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Cílem této diplomové práce byla identifikace mastných kyselin obsažených v rostlinných 
olejích plynovou chromatografií. Bylo sledováno množství mastných kyselin v závislosti 
na čase a podmínkách skladování. Podmínky skladování byly zvoleny při laboratorní teplotě 
a při teplotě v lednici. 
K  analýze bylo  použito čtrnáct olejů – avokádový olej, dýňový olej, olej z hroznových 
jader, jojobový olej, olej z kukuřičných klíčků, lněný olej, makadámiový olej, mandlový olej, 
meruňkový olej, olivový olej, ricinový olej, rýžový olej, slunečnicový olej a sojový olej. 
Plynová chromatografie byla použita pro identifikaci a kvantifikaci mastných kyselin. 
Pro přípravu vzorků methylesterů mastných kyselin byla zvolena metoda esterifikace 
methanolem za katalýzy hydroxidem draselným. Celkem bylo sledováno osm mastných 
kyselin obsažených v jednotlivých rostlinných olejích: kyseliny myristová, palmitová, 
palmitoolejová, stearová, olejová, linolová, γ-linolenová a linolenová. 
 





The aim of the diploma thesis was identification fatty acids contained in vegetable oils 
by gas chromatography. Amount of fatty acids was monitored in dependence on the duration 
and conditions storage. Conditions for storage were selected at room temperature 
and refrigerator temperature. 
 
In total fourteen oils were analyzed – avocado oil, pumpkin seed oil, grape seed oil, jojoba oil, 
corn oil, linseed oil, macadamia oil, almond oil, apricot-stone oil, olive oil, castor oil, rice oil, 
sunflower oil and soya bean oil. 
 
Gas chromatography was applied to identification and quantification fatty acids. Methanol 
esterification method using potassium hydroxide catalysis was chosen for preparing of the 
samples of the fatty acid methylesters. Eight fatty acids were observed in the vegetable oils : 
myristic, palmitic, palmitoleic, stearic, oleic, linoleic, γ-linolenic and linolenic acids. 
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1   ÚVOD 
 
Tuky a oleje patří mezi základní potraviny. Vzhledem k snadné izolaci z přírodního 
materiálu se oleje a tuky používaly a používají, vedle výživy, v kosmetice, medicíně a pro 
technické účely. Chemicko-technologické využití má zvláštní požadavky na obsah a složení 
mastných kyselin. U nás je pěstována řada olejnin se specifickým složením mastných kyselin. 
Tuky mohou být rostlinného i živočišného původu. Jako esenciální látky jsou přítomny ve 
větším či menším množství v každé rostlině. Slouží jako zásobní látky, a proto se ve vyšších 
koncentracích nacházejí v určitých rostlinných orgánech, především v semenech či plodech. 
Z rostlin se izolují lisováním za studena nebo za tepla. Lisováním za studena se získává 
kvalitnější olej (tzv. panenský), vhodný pro terapeutické a potravinářské potřeby. Olej, 
získaný lisováním za tepla, se využívá pro technické účely. Olej lze také vyextrahovat pomocí 
organických rozpouštědel s nízkou teplotou varu. 
Podle skupenství rozlišujeme pevné tuky a oleje. U tuků převažují zejména nasycené 
mastné kyseliny. Oleje, jejichž skupenství je kapalné, obsahují větší množství nenasycených 
mastných kyselin. Esenciální mastné kyseliny se netvoří v těle, proto je musíme získávat 
z potravy. Mezi takové esenciální kyseliny patří linolová nebo linolenová kyselina. Nejlepším 
zdrojem esenciálních mastných kyselin v potravě jsou rostlinné oleje a rybí tuky. 
Rostlinné oleje obsahují také některé vitamíny (C, E, B a jiné) a zlepšují jejich resorpci. 
Tokoferoly, vitamin C a karotenoidy jsou především zodpovědné za udržení zdraví a ochranu 
před srdečním onemocněním a rakovinou. 
Tato diplomová práce se zabývá sledováním změn obsahu vybraných mastných kyselin 




















2   TEORETICKÁ ČÁST 
2.1 Rostlinné oleje 
2.1.1 Avokádový olej 
 
Latinský název: Persea americana  
Český název: hruškovec americký 
 
Hruškovec dorůstá až do výšky 15 m,                      
ale při pěstování je výrazně nižší. Plody mají tvar 
hrušek, vrásčité oplodí zelené až černozelené barvy.  
Olej se získává z dužniny. Vytlačuje se ze sušených 
plodů a následně odstřeďuje. Je možné ho získat             
i ze semen nebo z pecky. Čerstvý olej z dužniny            
je světle zelený díky obsaženému chlorofylu,               
ale na slunci se rozkládá a hnědne. Dobrým skladováním 
uchovává dlouhou dobu svou kvalitu1,2.     
Obr.2.1: Hruškovec americký3          
Dužnina obsahuje 58 – 82 % vody, 1 – 4 % bílkovin, 9 – 31 % tuku, 2,5 –10 % cukrů 
a 0,5 – 2 % popelovin. Má vysokou vitamínovou hodnotu, zejména vitaminy skupiny B, 
provitamin A, dále vitamíny E, D, C, K. Z minerálů obsahuje draslík, hořčík, fosfor a síru4. 
Výskyt: avokádo pochází z USA, ale dnes se pěstuje i v zemích jako je Izrael, Indie, 
Oceánie, Afrika. 
Mastné kyseliny: palmitová 5 – 25 %, palmitoolejová 1 –12 %, stearová max. 3 %, olejová 
50 – 74 %, linolová 6 – 20 %, linolenová max. 3,0 %5.  
Účinky: používá se na zvláčnění a ochranu pokožky, účinný na suchou pleť, v kosmetice 
k přípravě pleťových masek, pomáhá při hubnutí, podporuje bdělost a soustředění,               
ale také tvorbu červených krvinek1,2. 
2.1.2 Dýňový olej 
  
Latinský název: Cucurbita pepo 









Tykev je jednoletá plazivá rostlina.  Plodem je dužnatá, mnohosemenná bobule. Semena jsou 
tmavě zelená a mohou obsahovat až 54 % hodnotného oleje. 
Tykev obsahuje asi 90 % vody. V odrůdách s oranžovou dužninou je až 38 mg/100 g 
provitaminu A, bělomasé tykve mají karotenu málo. Z dalších látek obsahují vitamin B, 
vitamin C (6 mg/100 g), kyselinu nikotinovou, pantotenovou, minerály (draslík, vápník, 
hořčík, fosfor, síra)1,2,4.  
  Výskyt: původem z USA, ale dnes se pěstuje po celém světě.  
  Mastné kyseliny: palmitová 6 – 13 %, stearová 5 – 8 %, olejová 21 – 47 %,              
linolová 36 – 61 %, linolenová max. 2 %5.  
 Účinky: dužnina a semeno se využívají v lékařství, působí na obnovu energie, 
revitalizační účinky, povzbuzuje krevní oběh, je součástí krémů na suchou, poškozenou 
a zralou pleť, při kazivosti zubů se doporučuje jako zubní olej1,2. 
2.1.3 Olej z hroznových jader 
 
          
 Latinský název: Vitis vinifera 








                                          
                                              
                              Obr.2.3: Réva vinná6 
 
 Réva je liánovitá dřevina s úponky stonkového původu. Květy jsou uspořádané 
v bohatých latách (hroznech). Plodem je bobule obsahující dvě semena. 
 Hroznová jadérka obsahují 5 – 20 % lipidů, proto je potřeba velký tlak a teplota,           
aby se uvolnil olej. Surový olej je tmavě zbarvený, ale po rafinaci může být bezbarvý           
až nazelenalý.  Mastné kyseliny se výrazně mění v závislosti na odrůdě a výrobci. Réva 
obsahuje vitamin A, E, C, všechny vitaminy skupiny B, chlorofyl, kyselinu listovou           
(pro krvetvorbu), minerály (sodík, draslík, vápník, hořčík, nikl, selen, chrom)1,2.3. 
  Výskyt: pravděpodobně pochází ze západní Asie, dnes je réva rozšířená po celém světě, 
nejvíce však v jižní Evropě. 
 Mastné kyseliny: myristová max. 1 % palmitová 3 – 9 %, stearová 3 – 6 %, olejová  




 Účinky: používá se k přípravě jemných regeneračních a masážních olejů, zpomaluje 
stárnutí pokožky, mydlárny používají tento olej při výrobě tekutých mýdel, podporuje snížení 
nadváhy, pomáhá při únavě a nervozitě1,2,3. 
2.1.4 Jojobový olej 
         
    Latinský název: Simmondsia chinensis 
    Český název: jojoba čínská 
 
 
       












Obr.2.4: Jojoba čínská7 
 
Jojoba je stálezelený divoce rostoucí keř, který dorůstá až do výšky 3 m. Semena jojoby 
jsou podobná žaludům a tvoří až 60 % oleje.  
 Nejlepší zlatý olej se extrahuje z bílých jader lisováním za studena. V surové formě        
se jedná o tekutý vosk. Je to směs esterů mastných kyselin s mastnými alkoholy, který 
neobsahuje triglyceridy. Trvanlivost oleje je při dobrém skladování téměř neomezená. Olej 
velmi dobře vzdoruje oxidaci1,2. 
Výskyt: Mexiko, USA, dnes se pěstuje v mnoha suchých oblastech. 
Mastné kyseliny: palmitová max. 3 %, palmitoolejová max. 1 %, olejová 5 – 15 %, 
linolenová  5 – 11 %5. 
Účinky: v průmyslu se uplatňuje jako mazací olej, také jako leštící vosk na nábytek, 
zpomaluje stárnutí, je součástí šamponů, mýdel, krémů, opalovacích prostředků a rtěnek, 




2.1.5 Olej z kukuřičných klíčků 
 
 Latinský název: Zea mays 
 Český název: kukuřice setá 
 
 Kukuřice je obilnina až 2 m vysoká. Bývá velice často 
geneticky modifikována. Semeno je většinou zlatožluté, 
ale může být i hnědé, červené až téměř fialové. 
Olej se vyrábí z kukuřičných klíčků. Při dobrém 
uskladnění má trvanlivost 2 roky. Olej je velice bohatý 
na kyselinu linolovou a využívá se v potravinách určených 
pro zdravou výživu. Má vysoký obsah vitaminu B a E.                               
Obr.2.5: Kukuřice setá3 
Dále obsahuje biotin, niacin, kyselinu pantotenovou a listovou, koenzym Q (ubichinony), 
minerály (železo, hořčík, selen, zinek)1,2,3. 
Výskyt: po celém světě od tropů až po mírné pásmo. 
Mastné kyseliny: palmitová 8,6 – 16,5 %, stearová max. 3,3 %, olejová 20 – 42,2 %, 
linolová 39,4 – 65,6 %, linolenová 0,5 – 1,5 %5. 
 Účinky: v oleji obsažený koenzym Q se využívá při léčbě zánětů dásní, dále jako masážní 
olej, v kosmetice jako zvláčňující prostředek. Má antioxidační účinky díky vysokému obsahu 
vitaminu E1,2,3.    
2.1.6 Lněný olej   
 
 Latinský název: Linum usitatissimum 
 Český název: len užitkový 
 
  Len je jednoletá bylina až 150 cm vysoká. Květy jsou 
bledě modré nebo nafialovělé. Len se pěstoval jako materiál 
na výrobu lněného plátna. Semena a nezralé tobolky       
jsou po upečení poživatelné. 
Za tepla lisovaný olej má rozsáhlé využití v malířství. 
Olej je velice vysýchavý a oxidací se stává pružným 
a polotuhým. V tenké vrstvě tuhne v suchý film za několik 
dnů.  Při vhodném skladování má trvanlivost jeden rok1,2. 
Obr.2.6: Len užitkový8 
 Výskyt: Severní Amerika, Asie, Evropa. 
 Mastné kyseliny: palmitová  3 – 8 %, palmitoolejová max. 1 %, stearová 2 – 8 %, olejová 




 Účinky: zvláčňuje pokožku pomocí masážních olejů, mazlavé mýdlo je často na bázi 
lněného oleje, spolu se sírou tvoří náhražku vulkanizovaného kaučuku1,2. 
2.1.7 Makadámiový olej 
 Latinský název: Macadamia ternifolia 
 Český název: makadámie kopinatá 
 
Macadamův ořešák je stálezelený strom až 10 m vysoký, 
listy jsou 20 – 30 cm dlouhé a plody téměř kulovité ořechy 
až 3 cm velké.  
 Zralé ořechy většinou ze stromu opadají a je z nich      
co nejdříve odstraněna slupka, aby neklesla kvalita. Ořechy 
ve skořápkách se suší v koších a pečlivě se sleduje vlhkost 
vnitřního jádra a teplota. Olej se lisuje za studena a je bledý 
a slabě voní (připomíná lískové oříšky)1,2. 
 
Obr.2.7: Makadámie kopinatá9 
 
 Výskyt: pochází z východního pobřeží Austrálie. Dále se pěstuje v zemích jako               
je Indonésie, USA. 
 Mastné kyseliny: myristová max. 1,5 %, palmitová 5 – 12 %, palmitoolejová 13 – 27 % , 
stearová 2 – 6 %, olejová 52 – 68 %, linolová 1,5 – 6 %, linolenová max. 1 %5. 
 Účinky: je součástí kosmetických přípravků, získává se velmi kvalitní masážní olej 
podporující hydrataci. Díky vysokému obsahu kyseliny palmitoolejové (u rostlinných olejů    
je to vzácné) působí při procesu zpomalování stárnutí pokožky a buněk1,2. 
2.1.8 Mandlový olej 
 Latinský název: Prunus amygdalis var. Dulcis 
 Český název: mandloň obecná (sladká) 
 
 Mandloň je subtropická dřevina 5 – 8 m vysoká. Květy 
mají bílou až růžovou barvu. Plod je světle zelený 
a obsahuje semeno – mandli, ze které se získává olej. 
Surový olej je bledě žlutý a slabě voní. 
 Je známá mandloň hořká a mandloň sladká, které se liší 
obsahem účinných látek. Pro praktické použití má význam 
pouze mandle sladká, která neobsahuje jedovatý amygdalin 
a má kolem 50 % oleje. Obsahuje vitaminy A a E, minerály 
(draslík, vápník, hořčík, fosfor, síra, nikl)1,2. 




 Výskyt: pochází z Číny. Mezi další pěstitelské země patří Španělsko, Itálie, Severní 
Amerika. 
 Mastné kyseliny: palmitová 4 – 9 %, palmitoolejová max. 1,5 %, stearová max. 3 %, 
olejová 62 – 86 %, linolová 15 – 30 %, linolenová max. 0,6 %5.  
 Účinky: vhodný pro péči o pleť, na podrážděnou a popraskanou pokožku, na ekzémy, 
popáleniny, je součástí zvláčňujících krémů1,2. 
2.1.9 Meruňkový olej 
 Latinský název: Prunus armeniaca 
 Český název: meruňka obecná 
 
Meruňka je ovocný strom, který má malý, ale masitý 
plod a obsahuje velké množství vlákniny.1 
  V Evropě je velice rozšířený, ale olej z jader 
meruňky není tak běžný. Výroba meruňkového oleje je 
značně nákladná a produkt se chemickým složením jen 
málo liší od mandlového oleje – bývá často 
zaměňován1. Obsahují provitamin A, vitamin B a C, 
minerály (draslík, železo, fosfor, vápník, hořčík)4. 
Obr.2.9: Meruňka obecná6 
 Výskyt: pochází z Iránu a Mandžuska. Dále se pěstuje v Evropě, USA. 
 Mastné kyseliny: palmitová 3 – 10 %, palmitoolejová max. 2 %, stearová 0,5 – 4 %, 
olejová 55 – 70 %, linolová 22 – 35 %, linoleová max. 1 %5. 
 Účinky: používá se jako antirevmatikum, při různých stavech aterosklerózy, dobře působí 
na suchou a citlivou pleť, zpomaluje proces stárnutí, posiluje kůži, vlasy, nehty1,3. 
2.1.10 Olivový olej 
                                                                              
Latinský název: Olea europaea 
Český název: olivovník evropský 
 
Olivovník je to stálezelený strom dorůstající výšky   
7 – 12 m. Květy jsou bílé barvy a plodem je  peckovice 








V plodech se vytvoří  20 – 40 % oleje, který se získává z dužniny. Na olej jsou potřeba 
dokonale zralé plody. Mírným tlakem se získává nejkvalitnější olej (oleum virgineum), který 
je čistý a téměř bezbarvý. Druhým lisováním za vyššího tlaku se získává brabancový olej 
(oleum optimum), který je mírně nažloutlý1,4.  
Lisováním za vyšší teploty se získává potravinářský olej, který je světle   žlutý se slabým 
zákalem a rafinuje se. Z vylisovaných  zbytků se extrahuje technický olej4,11. Obsahuje hodně 
provitaminu A, vitaminy B a E, chlorofyl, skvalen, barviva2,4. 
 Výskyt: od pradávna byl pěstovaný ve středomoří. Mezi další pěstitelské oblasti patří 
Sýrie, Čína, Austrálie, Argentina, Španělsko, Itálie, Řecko, Portugalsko, Tunisko. 
 Mastné kyseliny: myristová max. 1 %, palmitová 7,5 – 20 %, palmitoolejová max. 3,5 %, 
stearová 0,5 – 5 %, olejová 56 – 85 %, linolová 3,5 – 20 %, linoleová max. 1,2 %5. 
 Účinky:  působí pozitivně na popraskanou pleť, ekzémy, zastavuje předčasné stárnutí, 
posiluje imunitní systém, dobrý na ošetřování vyrážek, posiluje srdce1,3. 
2.1.11 Ricinový olej 
 
 Latinký název: Ricinus communis L. 
 Český název: skočec obecný 
 
  Skočec je keř nebo strom rostoucí v oblasti 
subtropů nebo tropů, který může dorůst do výšky         
až 4,5 m. V mírném pásmu je to bylina vysoká asi 2 m. 
Plodem je tobolka. Používají se zralá bezbarvá až bledě 
žlutá semena.  
Olej se získává lisováním za studena, který je velice 
stabilní. Tradičně se semena usuší na slunci  
a pak se z nich vytlačuje hustý olej1,2. 
 
   
Obr.2.11: Skočec obecný12 
 
 Výskyt: pochází z východní Afriky a Indie. Největší výrobci oleje jsou Brazílie, Čína 
a Indie. 
 Mastné kyseliny: palmitová max. 2 %, stearová max. 2,5 %, olejová 2,5 – 6  %, linolová 
2,5 – 7 %, linolenová max. 1 %5.  
 Účinky: má projímavé účinky, vhodný pro suchou pleť, zvláčňuje pokožku, základ 
některých mastí, rozpuštěný v alkoholu se používá na promaštění vlasů, v potravinářství jako 





2.1.12 Rýžový olej 
 
 Latinský název: Oryza sativa 
 Český název: rýže setá 
 
 Rýže je jednoletá tráva asi 0,6 – 1,5 m vysoká 
pěstovaná na rýžových polích. Dělí se do dvou 
skupin, a to na horskou rýži pěstovanou bez závlah 
a nížinnou rýži, jenž vyžaduje hladinu závlahové 
vody. Semeno má nažloutlou barvu. Otruby 
i semena se používají v lékařství.  
Rýžový olej se vyrábí z rýžových slupek 
a z klíčků semen a je velmi světle žluté barvy1,11. 
Obr.2.12: Rýže setá13 
 
 Výskyt: nejhojněji Čína, Indie a Indonésie, dále v Japonsku, Jižní Americe, Kalifornii 
a v Evropě 
 Mastné kyseliny: palmitová 13 – 22 %, stearová 1 – 6 %, olejová 35 – 45 %, linolová    
30 – 45%, linolenová 1 – 6 %5. 
 Účinky: změkčovací, regenerační, hojivé, hydratační, zpomaluje stárnutí, je součástí 
šamponů (na poškozené a jemné vlasy), krémů (na suchou a zralou pokožku), balzámů na rty. 
Může se použít na masáž obličeje i celého těla1,11. 
2.1.13 Slunečnicový olej 
                                                                                   
 Latinský název: Heliathus annuus 
 Český název: slunečnice roční 
 
 Slunečnice je jednoletá bylina vysokého vzrůstu, 
jejímž plodem je nažka.  
Různé odrůdy poskytují různé množství oleje. 
Některé druhy jsou bohaté na kyselinu olejovou, jiné 
na linolovou.  
Asi 30 % hmotnosti semene tvoří olej. 
Zpracování se provádí většinou rafinací,                
ale je dostupný i ekologicky pěstovaný a za studena 
lisovaný materiál. Obsahuje karotenoidy, lecitin, 
vitamin E, minerály (zinek, měď, nikl)1,2. 





 Výskyt: pochází ze Severní Ameriky. Pěstuje se po celé Evropě.  
 Mastné kyseliny: palmitová 4 – 9 %, stearová 1 – 7 %, olejová 14 – 40 %, linolová        
48 – 74 %5. 
 Účinky: olej se označuje jako hřejivý, podporuje prokrvení pokožky, obsahuje          
insulin – při léčení astmatu, používá se v kosmetice, lékařství, farmacii1,2. 
2.1.14 Sojový olej 
                       
Latinský název: Glycine max 













                            Obr.2.14: Soja luštinatá15 
 
  Soja je jednoletá bylina keříčkovitého vzrůstu. Plodem je lusk obsahující semena, 
ze kterých se vyrábí olej.  
Zralá semena obsahují 15 – 20 % oleje v závislost na odrůdě. Sojové boby mají vysoký 
obsah bílkovin, až 60 %. Dále obsahují provitamin A, vitaminy B a E, lecitin, saponiny, 
flavonoidy, cholin, enzymy, minerály (hlavně fosfor a vápník)1,2,4. 
 Výskyt: pochází asi z Číny. Mezi další producenty patří USA, Brazílie. 
 Mastné kyseliny: myristová max. 2 %,  palmitová 9 – 13 %, palmitoolejová max. 3 %, 
stearová 3 – 5 %, olejová 17 – 30 %, linolová 48 – 58 %, linolenová 5 – 11 %5. 
 Účinky: díky lecitinu je výchozí surovinou pro mnoho výrobků z kosmetiky, posiluje 
obranyschopnost pokožky, působí protizánětlivě, uklidňuje nervy, pomáhá proti únavě1,3,4. 
 
2.2 Výroba oleje 
 Tuky a oleje patří mezi základní potraviny. Tukový průmysl zpracovává hlavně materiál 
rostlinného původu, který se získává: 
• z dužnin plodů (palmový, olivový nebo avokádový olej). Je potřeba je zpracovat ihned 




• ze semen, bobů – sem patří většina olejů. Semena lze dlouhodobě skladovat16. 
Olej se vyrábí z velkých i malých semen. Při zpracování, které musí některá semena 
podstoupit mohou být ničeny některé výživné látky a vznikat toxické vedlejší produkty1.  
 
2.2.1 Tradiční výroba  
V některých zemích se k získávání oleje používají tradiční prosté metody. Takto vyráběný 
olej je většinou prací zemědělců, ale ve velmi malém měřítku. Nejprve je důležité najít druh 
semene, který snadno vydá olej. Semena jsou pak roztloukána a drcena mezi dvěma kameny, 
ručně nebo pomocí tažných zvířat. Drcením a třením olej vyteče nebo se uvolní. Tření 
nahrazuje teplo. Mezi snadno zpracovatelné suroviny patří olivy. Některé suroviny vyžadují 
větší teplo a tlak, aby ze sebe nějaký olej vydaly, a pokud ano, mohou se „uvařit“, zdehtovatět 
a je třeba rafinace, aby se olej dal použít. Nerafinovaný olej nemusí být vždy nejlepší. 
Polorafinovaný či rafinovaný může být v některých situacích více vhodný. Platí to zejména 
při výrobě masážních olejů, krémů či pleťových vod, které mají vydržet déle1. 
 
2.2.2 Průmyslová výroba 
Oleje a tuky se získávají z rostlinných semen dvěma základními pochody: 
• lisováním – mechanickým oddělením oleje z rostlinných pletiv za tlaku 
• extrakcí – extrakce oleje z rostlinných pletiv organickým rozpouštědlem, převážně 
hexanem 
Řada výrobců kombinuje oba pochody. Extrahovaný a lisovaný surový olej                       
se po odstranění nečistot obvykle zpracovávají společně16. 
 
2.2.2.1 Úprava semene před lisováním 
 Při výrobě musí být olejnina nejprve očištěna a zbavena kamínků a nečistot. Obvykle      
je to spojeno s procesem vyloupání nebo vyluštění semen. Provádí se to pomocí různých 
vibračních sít, pásů a magnetů. Následuje rozdrcení semen mezi válci, aby vznikly vločky, 
šrot či mouka. 
Šrot bývá umístěn do zahřívací nádoby či kotle, kde se vaří. Teplo v nádobě  roztahuje 
olej a vlhkost v buňkách semene, ty praskají a částečně uvolní olej do drtě. Říká se tomu 
předehřátí a probíhá při teplotě mezi 45 – 85 °C. Je důležité dodržet teplotu, protože některé 








2.2.2.2 Postup výroby rostlinných olejů 
 
 





Hmota se po zahřátí vede do lisu, který může být vyhřívaný nebo nemusí (lisování 
za studena)1. Dnes se využívají kontinuální šnekové lisy. K uvolnění oleje dojde mechanicky 
stlačením rozemletých semen. Používají se předlisy, dolisy a kombinované dvojité              
lisy – záleží na způsobu použití a stupně odlisování oleje16. Olej stéká do filtru a bývá 
považován za ten nejkvalitnější, jaký je možné získat z velkoobjemového zařízení. Je také 
nazýván jako „panenský, lisovaný za studena“, protože při lisování či odlučování nebylo 
použito žádné vnější teplo. Většina olejů je zpracována tímto způsobem, ale některé          
jako slunečnicový, olivový, nebo sezamový olej procházejí jednoduchým lisem. 
Zbylý šrot se poté mění v pokrutiny, ve kterých je stále mnoho oleje. Pokrutiny 
procházející šnekovým lisem bývají mnohem tvrdší. Jsou ve formě koláče a musí být znovu 
rozdrceny, vločkovány a podrobí se extrakci rozpouštědly. 
Metody extrakce jsou různé, ale v zásadě se nad pohyblivými platy rozprašuje benzin 
nebo rozpouštědlo (hexan), dokud koncentrace oleje v rozpouštědle nedosáhne takového 
stupně, že se rozpouštědlo může odpařit a vydestilovat. Toto rozpouštědlo je možné znovu 
použít a olej se odčerpá a někdy se spojí s původním materiálem z lisu. 
Ke konečnému zpracování semen v lisovně se používá filtrace, kterou se získá olej vyšší 
kvality. Všechny takto získané oleje mohou být označeny ještě jako surové, ale je zde patrný 
rozdíl v kvalitě. 
V 80. letech 20. století se začaly lisy nahrazovat odstředivkami. Odstředěný olej zvyšuje 
produktivitu, ale snižuje obsah přírodních antioxidantů. Dochází ke ztrátám látek, které 
zajišťují stabilitu a jsou zdraví prospěšné1.  
Šroty podle druhu olejnaté suroviny obsahují 35 – 45 % bílkovin, 1 – 3 % tuku, 
do 1 % popelovin a vlákninu. Používají se jako krmivo v zemědělství nebo se zpracovávají 




K základním procesům rafinace patří hydratace, neutralizace, bělení, filtrace a dezodorace, 
z nichž každá může být plná nebo částečná. Rafinace umožňuje delší skladování a výsledným 
produktem je plně rafinovaný rostlinný olej – směs acylglycerolů s minimální koncentrací 
fosfolipidů1,16. 
Hydratace (odslizení) je založena na působení vody, roztoku elektrolytů (hlavně kyselin) 
na fosfolipidy, bílkoviny, sacharidické složky a jiné látky, které mají schopnost vázat vodu 
a koagulovat (vyvločkování). Separace vloček od oleje se provádí buď sedimentací nebo 
odstředěním. Při hydrataci vodou se musí provádět následně další hydratace kyselinou 
fosforečnou na rafinační odkyselovací lince17. 
Neutralizace (alkalická rafinace) spočívá v neutralizaci volných mastných kyselin 
vodným roztokem hydroxidu sodného. Součástí je zahřívání a míchání. Kyseliny a louh se 
slučují za vzniku mýdla, které klesne na dno nádrže. Olej se pak odčerpá a několikrát 




Bělením se odstraňují přírodní karotenoidní a feofytinová barviva. Karoteny oleji dávají 
žlutou barvu a část prospěšných vlastností rostliny.  Chlorofyl rychle oxiduje a mění olej 
příjemně zeleného odstínu v hnědou tekutinu. K udržení zelené barvy se občas přidávají 
syntetické molekuly obsahující měď. Bělení se provádí jednoduchou metodou pomocí bělící 
hlinky, uhlí nebo agresivnější látky. Odbarvení a bělení bývá žádoucí hlavně při výrobě barev. 
Podstatou procesu je adsorpce barviv. Bělící hlinka je plynule dávkována do proudu oleje      
a doporučuje se používat při delším skladování produktů1,17. 
Dezodorace je velmi důležitá. Může být použit jednoduchý postup, třeba filtrace přes uhlí, 
většinou je olej podroben působení přehřáté páry při teplotách kolem 230 – 260 °C a tlaku 
0,5 – 1,5 kPa. Tento proces se podobá destilaci. Odstraňovány jsou složky, které destilují 
s vodní parou: nežádoucí pachové a chuťové látky (aldehydy, ketony, alkoholy aj.); volné 
mastné kyseliny; steroly a tokoferoly, ale jde o nežádoucí proces dezodorizace, neboť           
se snižuje nutriční hodnota oleje i jeho oxidační stabilita1,17. 
 
2.3 Vlastnosti tuků a olejů 
Po chemické stránce jsou tuky a oleje estery vyšších mastných kyselin a glycerolu. Pokud 
má glycerol obsazeny všechny tři alkoholové skupiny (esterifikovány mastnými kyselinami) 
tvoří triacyglyceroly (TAG). Estery glycerolu patří mezi potravinářsky nejvýznamnější 
lipidy. Označují se podle skupenství jako tuky nebo oleje.  
 Z nutričního hlediska jsou významnými zdroji energie, esenciálních mastných kyselin 
(linolová a linolenová kyselina), fosfolipidů, lipofilních vitaminů a jiných biologicky 
aktivních látek16,18. 
Rostlinné i živočišné tuky mají stejnou obecnou strukturu i chemickou skladbu,              
ale rozdílné některé fyzikální vlastnosti. Jejich společnou vlastností je nerozpustnost ve vodě, 
ale  rozpustnost v organických rozpouštědlech (ether, chloroform, benzen). Rostlinné oleje 
jsou za pokojové teploty kapalné, živočišné tuky jsou tuhé18. 
Člověk tuky přijímá hlavně požíváním rostlinných pletiv a rezervních tkání živočichů, 
ve kterých jsou uloženy. U rostlin jde hlavně o lipidy semen, oplodí nebo klíčky semen. 
Složení TAG ze semen rostlin se většinou značně liší od složení TAG z oplodí, což má 
praktický význam u olivového a palmového oleje. Z živočišných produktů se konzumuje 
hlavně podkožní tuková tkáň, svalovina, vnitřnosti,  někdy játra ryb. Podkožní tuk savců 
obsahuje většinou více TAG s nenasycenými mastnými kyselinami než mikrální tuk (tuk 
kolem vnitřností)19. 
Tuky a oleje se většinou rozlišují podle zastoupení majoritních mastných kyselin. U 90 % 
produkce olejů a tuků převládají mastné kyseliny s délkou řetězce C16 – C18 (případně 
s delším řetězcem). U 10 % produkce převládají mastné kyseliny s délkou řetězce C12 – C14 
(případně s kratším řetězcem)17. 
Tuky a oleje můžeme také rozdělit do jednotlivých skupin: 





• s převládajícím obsahem kyseliny palmitové, stearové a olejové (palmový olej, 
kakaové máslo) 
• oleje s převažující  kyselinou olejovou a linolovou (olivový a slunečnicový olej). Sem 
můžeme také zařadit oleje obsahující do 10 % kyseliny linoleové (sojový olej              
a bezerukový řepkový olej) 
• technicky významné oleje s převažující kyselinou linolenovou (lněný olej, konopový 
olej), ale také oleje s převažujícími specifickými mastnými kyselinami (ricinový 
olej)17. 
  Žluknutí probíhá velice snadno u tuků s více nenasycenými mastnými kyselinami. 
Působením kyslíku a světla, případně mikroorganismů dochází k oxidačnímu štěpení 
dvojných vazeb v mastných kyselinách. Produkty štěpení bývají nižší peroxidy, aldehydy, 
ketony a kyseliny. Tyto produkty mohou reagovat s bílkovinami, čímž se tvoří nerozpustné 
sloučeniny, které se usazují ve stěnách cév a mohou zhoršovat oběh krve.  Za přítomnosti 
mikroorganismů se štěpí i esterové vazby. Proces žluknutí zpomalují antioxidanty. Proto        
se doporučuje konzum polyenových mastných kyselin kompenzovat jejich zvýšeným 
příjmem. Oxidací lipidů dochází k nežádoucím změnám chemických, senzorických                 
a nutričních vlastností tuků a olejů20,21,22. 
 
2.4 Antioxidanty 
Antioxidanty patří mezi látky, které prodlužují údržnost potravin tak, že je chrání 
před znehodnocením způsobené oxidací, jejímž projevem je žluknutí přítomných tuků 
a dalších snadno se oxidujících složek potravin (např. vonných látek). Oxidací dochází 
k chemickým změnám v potravinách a ty negativně ovlivňují jejich výživovou, 
hygienicko-toxikologickou a senzorickou (vůni, chuť, barvu) hodnotu23. Navíc oxidační 
proces může vést k poruchám zdraví (např. vznik arteriosklerózy). Z toho důvodu je 
přítomnost antioxidantů důležitá a nezbytná pro dobrou kvalitu, uchování a bezpečnost 
potravin24. 
Antioxidanty interferují s procesem oxidace lipidů a dalších oxylabilních sloučenin       
tak, že:   
• reagují s volnými radikály (primární antioxidanty) nebo redukují vzniklé 
hydroperoxidy (sekundární antioxidanty) 
• váží do komplexů katalyticky působící kovy 
• eliminují přítomný kyslík. 
Mezi primární antioxidanty patří všechny povolené látky (askorbová a erythorbová 
kyselina a jejich deriváty, tokoferoly, fenolové antioxidanty, galláty). Mezi sekundární 
antioxidanty se řadí cystein, peptidy obsahující cystein, lipoová kyselina, methionin a jiné. 
Rozdělí antioxidantů podle původu: 
• přírodní – jako aditiva jsou povoleny pouze tokoferoly. Další přírodní antioxidanty 




nemají konstantní složení, bývají méně účinné a jsou dražší než syntetické 
antioxidanty 
• syntetické – mezi tyto antioxidanty patří butylhydroxyanisol (BHA), 
butylhydroxytoluen (BHT), 2-terc. butylhydrochinon (TBHQ). Dále estery gallové     
a askorbové kyseliny23. Syntetické antioxidanty (BHT a BHA) jsou známé svými 
toxickými a karcinogenními účinky na lidský organismus. Je nutné je nahrazovat 
antioxidanty z přírodních zdrojů25.    
Tělo využívá antioxidanty ke své ochraně proti molekulám volných radikálů vytvářených 
při látkové přeměně. Podílejí se na inaktivaci těchto volných radikálů a jejich odstranění 
z buněk. Jedná se o jakoukoliv sloučeninu, která zpomaluje nebo  zabraňuje degeneraci, 
poškození nebo zničení tkáně způsobené oxidací. Antioxidanty jsou ve velké míře obsažené 
v potravinách. V dnešní době jsou nejběžnějšími látkami, které se přidávají do potravin,  
butylhydroxyanisol (BHA), butylhydroxytoluen (BHT), propylgallát a tokoferol           
(vitamin E)26,27. 
V lidském těle jsou přirozené antioxidanty. K nejúčinnějším patří vitamin C (kyselina 
askorbová), vitamin E (tokoferol). K dalším antioxidantům patří selen, β-karoten, měď, 
mangan, zinek, koenzym Q10, ginkgo biloba, flavonoidy, fytochemické látky, karotenoidy,  
L-glutathion, Yucca, L-cystein a kyselina γ-linolenová. V těle se také vyskytuje množství 
důležitých enzymů s antioxidačními účinky. Superoxid dismutáza je enzym, jehož funkcí je 
přeměňovat nebezpečné superoxidové volné radikály na méně reaktivní peroxid vodíku. 
V organismu se ale nacházejí ještě další enzymy – kataláza a glutathion peroxidáza, které 
rozkládají peroxid vodíku na vodu a kyslík.   
 U olejů je důležité, aby zůstaly kompaktní a tekuté a aby nevysychaly. Kvůli tomu          
se do těchto olejů vždy přidává malé množství antioxidantů26,27.  
V biologických materiálech se in vivo jako látky s antioxidačními účinky uplatňují 
karotenoidy a příbuzné polyeny, ale také některé vitamíny (hlavně C a E). Tokoferoly, 
vitamin C a karotenoidy jsou především zodpovědné za udržení zdraví a ochranu před 
srdečním onemocněním a rakovinou23,24. 
 
2.4.1 Vitamín C  
Vitamin C je známý univerzální antioxidant a jako přísada je součástí většiny průmyslově 
zpracovaných potravin. V západních zemích je velmi často a dobrovolně přijímaný jako 
antioxidační doplněk v denní stravě. Zvýšený konsum pramení z minulosti, kdy nedostatek 
vitamínu C byl příčinou řady krutých nemocí28.  Je to silný antioxidant rozpustný ve vodě. 
V některých případech působí společně s vitamínem E. Na vzduchu a při vaření podléhá 
velmi snadno oxidaci. V lidském organismu plní dvě důležité funkce – stabilizuje imunitu      
a psychiku. Je nezbytný pro správnou syntézu kolagenu (tvoří základ kostí a jiných tkání).    
Při jeho nedostatku se těžko hojí otevřená poranění, dochází ke krvácení dásní, kurděje. 
Vyskytuje se ve velkém množství v ovocných šťávách, zelených paprikách, zelí, listové 
zelenině, bramborách, citrusových plodech, rajčatech a jahodách. Byl izolován v roce 1928 





2.4.2 Vitamin E  
Během posledních 90 let od objevení vitaminu E byl výzkum soustředěný na rozdílné 
vlastnosti molekul. Původně byl objevený jako nezbytný potravní faktor pro reprodukci krys, 
ale mezitím se u vitamin E odhalily jiné důležité molekulární vlastností29. Je to vitamin 
rozpustný v tucích, což je důležité, protože volné radikály v organismu nejvíce poškozují 
buněčné membrány a lipoproteiny o nižší hustotě. Dále je rozpustný v alkoholu, acetonu, 
éteru a jiných rozpouštědlech tuků. Na rozdíl od vitamínu C se teplem nerozkládá, 
v nepřítomnosti kyslíku je odolný vůči alkáliím. Vlivem atmosférického kyslíku dochází 
k jeho pomalé oxidaci. Na světle postupně tmavne. Mezi hlavní přírodní zdroje patří oleje      
z rostlinných klíčků, vojtěška a hlávkový salát, ale v poměrně velkém množství se vyskytuje 
ve všech rostlinách. Potřeba vitamínu E stoupá, jestliže strava obsahuje velké množství 
nenasycených tuků. Nedostatek může způsobit  různé degenerativní změny v mozku               
a nervovém systému, zhoršení zraku, dvojité vidění, poruchy chůze a jiné. Byl izolován 
poprvé v roce 1936 z oleje pšeničných klíčků26. 
 
2.4.3 β – karoten 
Je nerozpustný v tucích a známý jako provitamín A, protože je přeměňován na vitamín A 
(retinol) v játrech. Jako provitamin A existuje ve formě karotenoidů, které jsou syntetizovány 
jako barviva mnoha rostlin. Vyskytuje se v plnotučném mléce, másle, sýru, vaječném žloutku, 
játrech, rybách27,30. Sluneční záření je jedno z nejdůležitějších přírodních činitelů působící   
na lidskou kůži (způsobuje předčasné stárnutí nebo rakovinu kůže). β-karoten by měl zabránit 
poškození kůže. Je důležitý pro správnou funkci imunitního systému a také pro ochranu         
a zdraví rohovky31.  
 
2.5 Mastné kyseliny 
Mastné kyseliny jsou nejvýznamnější složkou lipidů. V organické chemii se jako mastné 
kyseliny označují karboxylové kyseliny s alifatickým uhlovodíkovým řetězcem, ale tato 
definice se úplně nekryje s mastnými kyselinami přítomnými v lipidech19. Tuky a oleje  je 
možné navzájem rozlišit podle obsahu mastných kyselin. Tyto kyseliny však samy o sobě 
tuky netvoří. Základní komponentou tukové molekuly je glycerol (glycerin), což je trojsytný 
alkohol. Alkoholy a kyseliny mohou reagovat za vzniku esterů. Tímto způsobem probíhá také 
slučování glycerolu a mastných kyselin za vzniku tuků1. Některé mastné kyseliny jsou 
esenciální, což znamená, že se netvoří v těle, nýbrž je musíme požívat. Mezi takové esenciální 
kyseliny patří linolová nebo linolenová kyselina30. Nejlepším zdrojem esenciálních mastných 
kyselin v potravě jsou rostlinné oleje a rybí tuky20. Oleje jsou při pokojové teplotě tekuté, což 
se vysvětluje vyšším podílem nenasycených mastných kyselin. Naopak živočišné tuky mají 







2.5.1 Struktura a rozdělení mastných kyselin 
V přírodě a v potravinách se vyskytují v lipidech tyto skupiny mastných kyselin: 
• nasycené mastné kyseliny 
• nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou (monoenové) 
• nenasycené mastné kyseliny s několika dvojnými vazbami (polyenové) 
• mastné kyseliny s trojnými vazbami a s různými substituenty (rozvětvené, cyklické, 
s kyslíkatými, sirnými nebo dusíkatými funkčními skupinami)19. 
Čím větší je podíl vícenenasycených olejů, tím více rostou nároky na zachování čerstvosti 
oleje1. 
Pokud je přítomná dvojná vazba, může se mastná kyselina vyskytovat ve dvou 
stereoizomerech: 
• cis – oba atomy vodíku na dvojné vazbě jsou v poloze sobě bližší 
• trans – atomy vodíku se nacházejí na opačných polohách34. Trans oleje, navzdory 
svému teoretickému složení, se mohou chovat podobně jako nasycené oleje, ale nijak 










2.5.2 Nasycené mastné kyseliny 
Jsou běžnou složkou přírodních lipidů. Obsahují 4 – 60 atomů uhlíku a zpravidla rovný, 
nerozvětvený řetězec, nejčastěji o sudém počtu atomů uhlíku. V lipidech potravin jsou 
hlavními kyselinami palmitová a stearová19. Nasycené mastné kyseliny nepředstavují jen 
zdroj energie, ale jsou také důležitou strukturální součástí buněčných membrán. Lidské tělo 
má na rozdíl od esenciálních polynenasycených mastných kyselin schopnost je syntetizovat33. 
( ) COOHCHCH n −− 23  
n – počet atomů uhlíku 
 




uhlíku Triviální název 
butanová 4 máselná 
hexanová 6 kapronová 
oktanová 8 kaprylová 
dekanová 10 kaprinová 
dodekanová 12 laurová 
tetradekanová 14 myristová 
hexadekanová 16 palmitová 
oktadekanová 18 stearová 
eikosanová 20 arachová 
dokosanová 22 behenová 
tetrakosanová 24 lignocerová 
hexakosanová 26 cerotová 
oktakosanová 28 montanová 
triakontanová 30 melissová 
dotriakontanová 32 lakcerová 
 
2.5.3 Nenasycené mastné kyseliny s jednou dvojnou vazbou 
 Nazývají se monoenové. Liší se navzájem podle počtu atomů uhlíku, polohy dvojné 
vazby a její prostorové konfigurace. Mastné kyseliny mají své triviální názvy, které jsou 
běžně používány, ale neměly by se používat například v údajích o složení tuků, kde nejsou 
známé jednotlivé isomery. Skupina oktadecenových kyselin se tedy nemá označovat jako 
kyselina olejová. Prostorová konfigurace bývá u přirozených sloučenin zpravidla cis, méně 




Cis mononenasycené mastné kyseliny jsou charakterizované jedinou dvojnou vazbou. 
Atomy vodíku na dvojné vazbě jsou v poloze sobě bližší. Mezi bohaté zdroje těchto MK patří 
například olej z řepky olejné, dále jsou hojně obsaženy v olivovém, slunečnicovém                  
a konopném oleji. Všechny tyto oleje jsou za normálních podmínek tekuté. Rozhodující část 
příjmu v potravě představuje z těchto mastných kyselin kyselina olejová (asi 92 %). 
Mononenasycené mastné kyseliny jsou velmi důležité z hlediska správné struktury buněčných 
membrán, zejména myelinu v nervových tkáních33. 
 
( ) ( ) COOHCHCHCHCHCH −−=−− 72723  
Kyselina olejová 
 







Isomer Triviální název 
dodecenová 12 9 cis laurolejová 
tetradecenová 14 9 cis myristolejová 
hexadecenová 16 9 cis palmitolejová 
oktadecenová 18 9 cis olejová 
oktadecenová 18 9 trans elaidová 
eikosenová 20 9 cis gadolejová 
dokosenová 22 13 cis eruková 
tetrakosenová 24 15 cis nervonová 
hexakosenová 26 17 cis ximenová 
triakontenová 30 21 cis limekvová 
 
2.5.4 Nenasycené mastné kyseliny s dvěma a více dvojnými vazbami 
 Mastné kyseliny s dvěma dvojnými vazbami (dienové) jsou důležité ve výživě. Ačkoli 
teoreticky by jich mohlo být daleko více než monoenových mastných kyselin, v přírodních 
lipidech se jich vyskytuje v podstatném množství jen několik. K nejvýznamnějším patří 
kyselina linolová. 
Existují polohové i prostorové isomery. Často se setkáváme s tříděním podle polohy prvé 
dvojné vazby od koncové methylové skupiny: n-6 (ω-6) řada dienových kyselin znamená,     
že prvá dvojná vazba se vyskytuje na šestém uhlíku od konce řetězce. Také se setkáváme 






Do skupiny n-3 polynenasyceným MK patří: 
• kyselina α – linolenová (C18, 3 dvojné vazby) 
• kyselina eikosapentaenová (C20, 5 dvojných vazeb) 
• kyselina dokosapentaenová (C22, 5 dvojných vazeb) 
• kyselina dokosahexaenová (C22, 6 dvojných vazeb) 
 
( ) COOHCHCHCHCHCHCHCHCHCHCHCH −−=−−=−−=−− 722223  
Kyselina α-linolenová 
Lidské tělo není schopno syntetizovat kyselinu α-linolenovou a její nedostatek je během 
období růstu spojený s poruchami vývoje nebo neurologickým onemocněním. Je prekurzorem 
pro syntézu kyselin  eikosapentaenové (EPA) a dokosahexaenové, které se vyskytují 
především v tučných rybách (makrela, tuňák a losos). Zdrojem α-linolenové kyseliny jsou 
hlavně lněná semena, vlašské ořechy, olej z řepky olejné, ale také v menším množství lískové 
oříšky a mandle. 
Do skupiny n-6 polynenasycených MK patří: 
• kyselina linolová (C18, 2 dvojné vazby) 
• kyselina γ-linolenová (C18, 3 dvojné vazby) 
• kyselina dihomo γ-linolenová (C20, 3 dvojné vazby) 
• kyselina arachidonová (C20, 4 dvojné vazby) 
 
( ) ( ) COOHCHCHCHCHCHCHCHCH −−=−−=−− 722423  
Kyselina linolová 
 
Kyselina linolová je esenciální MK a její nedostatek v potravě vede k poruchám růstu.     
Je prekurzorem kyseliny arachidonové33. 
 
2.5.5 Nenasycené mastné kyseliny s trojnými vazbami 
Vzácně se vyskytují mastné kyseliny s jednou nebo více trojnými vazbami nebo kyseliny 
obsahující současně dvojné a trojné vazby. Do této skupiny patří kyselina tarirová                  
(6-oktadecinová) a kyselina isanová (17-oktadecen-9,11-diinová)19.  
 
2.5.6 Fyziologie a výživa mastných kyselin 
Volné mastné kyseliny přijímá člověk ve stravě jen  málo. Ostatní lipidy se v žaludku, ale 
hlavně v tenkém střevě enzymaticky štěpí na mastné kyseliny a teprve potom se vstřebávají 
střevní stěnou. Člověk je schopný nasycené a některé nenasycené mastné kyseliny 




kyseliny řady n-3 a n-6, ačkoli je nezbytně potřebuje k životu. Musí tedy tyto mastné kyseliny 
přijímat ve stravě (tzv. esenciální mastné kyseliny). Jsou součástí fosfolipidů buněčných 
membrán a lipoproteinů krevní plazmy a prekurzory pro vznik prostaglandinů, tromboxanů 
a leukotrienů19,34. 
Fyziologické účinky mastných kyselin se posuzují především s ohledem na ovlivnění 
hladiny sérového cholesterolu, který zvyšují (působí nepříznivě) kyseliny laurová, myristová, 
palmitová a trans-nenasycené mastné kyseliny. Kyselina stearová působí v tomto případě 
neutrálně. Ke snižování sérového cholesterolu (pozitivní působení) přispívají 
mononenasycené a polynenasycené mastné kyseliny35. 
 
2.5.7 Syntéza mastných kyselin v lidském těle 
Výchozí látkou pro syntézu mastných kyselin je acetyl-CoA, jehož hlavním zdrojem        
je glukóza (také laktát a některé aminokyseliny). Syntéza mastných kyselin probíhá 
v cytoplazmě. Při každém cyklu se prodlouží řetězec mastné kyseliny vždy o dva atomy 
uhlíku. Syntéza se většinou zastaví při dosažení 16 – 18 atomů uhlíku19,34.  
Nejdříve se musí acetyl-CoA přeměnit na citrát, který je rozštěpen pomocí                   
ATP-citrátlyázy na acetyl-CoA a oxalacetát. ATP-citrátlyáza je enzymem, který stojí            
na počátku syntézy mastných kyselin. Rozhodujícím krokem při syntéze mastných kyselin 
z acetyl-CoA je jeho přeměna na malonyl-CoA  pomocí acetyl-CoA-karboxylázy. Z něho jsou 
mastné kyseliny syntetizovány ve sledu hydrogenačních a dehydratačních reakcí 
katylyzovaných syntázou (mutienzymový komplex) mastných kyselin. Pro funkci syntézy 
mastných kyselin je nezbytný NADPH, ATP, Mn2+, biotin  kyselina pantotenová. 
V lidském organizmu lze rozlišit čtyři skupiny nenasycených mastných kyselin, které 
vznikají pomocí desaturáz a elongáz ze čtyř mastných kyselin. Dvě jsou nasycené - kyselina 
palmitová a stearová a dvě nenasycené - kyselina linolová (ω-6) a linolenová (ω-3)34.   
 
2.5.8 Odbourání mastných kyselin v organismu 
V lidském organismu se nejčastěji mastné kyseliny odbourávají β-oxidací. Jde o cyklický 
pochod, při kterém je postupně zkracován uhlíkový řetězec o dva atomy uhlíku. Proces         
se opakuje až se celá mastná kyselina rozloží na acetylové zbytky vázané na CoA. Na konci 
vzniká u mastných kyselin se sudým počtem uhlíků acetyl-CoA. Odbourávání mastných 
kyselin s lichým počtem uhlíků probíhá stejně, ale na konci vzniká propionyl-CoA, který       
se karboxylací převede na sukcinyl-CoA.  Vzniklý acetyl-CoA nebo sukcinyl-CoA může být 
využit v dalších biosyntetických dějích nebo se může dále oxidovat s energetickým ziskem 
(Krebsův cyklus). Štěpení nenasycených mastných kyselin probíhá podle obdobných 
mechanismů. Odbourávají se tak dlouho, až se dvojná vazba dostane do polohy β-γ. 
Specifický enzym pak zajistí přesmyk dvojné vazby z této pozice do polohy α-β. Oxidace pak 
pokračuje dále. Odbourávání mastných kyselin probíhá v mitochodnriích18. 
Méně běžná je tzv. α-oxidace, kdy se odštěpuje karboxyl a řetěz se zkrátí o jeden atom 




ω-oxidace, kdy se nejdříve oxiduje methylová skupina na konci řetězce a tvoří                       
se dikarboxylové kyseliny. 
Některé mastné kyseliny, jako například mastné kyseliny s dlouhým uhlíkatým řetězcem, 
vysokým bodem tání, trans-nenasycené mastné kyseliny a hydroxykyseliny se odbourávají 
obtížně a představují určitou zátěž pro organismus pokud jsou ve stravě přítomny ve větším 
množství19. 
 
2.5.9 Výskyt mastných kyselin 
Volné mastné kyseliny vzniklé hydrolýzou lipidů za katalytického působení hydrolas       
se vyskytují v rostlinných a živočišných organismech ojediněle. Převážně jsou mastné 
kyseliny vázány jako estery nebo amidy v homolipidech a heterolipidech. Kyseliny palmitová 
a olejová jsou běžné v lipidech všech přírodních materiálů a tedy i v potravinách. Jiné 
kyseliny se vyskytují převážně ve specifických mikroorganismech, rostlinách nebo živočiších.  
Nasycené kyseliny – nejběžnější je kyselina palmitová, která se vyskytuje skoro ve všech 
živočišných a rostlinných lipidech (v triacylglycerolech i fosfolipidech). Pro mléčné tuky jsou 
typické nasycené mastné kyseliny s kratším řetězcem, například máselná kyselina. Tuky 
palmových semen mají vysoký obsah laurové kyseliny, která je doprovázena kyselinou 
myristovou. Arachová kyselina a vyšší kyseliny (behenová, lignocerová) jsou přítomny jen 
nepatrně, v některých olejích v relativně větším množství. Mastné kyseliny s lichým počtem 
uhlíkových atomů jsou poměrně vzácné a vyskytují se jen jako stopové složky. 
Nenasycené kyseliny – jejich obsah se v přírodních lipidových materiálech, např. tucích    
a olejích pohybuje ve velmi širokém rozmezí. V tucích živočichů se pohybuje v daleko 
menším rozmezí.  
Rozeznávají se: 
• tuky ze semen palem (kokosový nebo palmojádrový tuk) – obsahují malé množství 
kyseliny olejové a stopy kyselin s vyšším počtem dvojných vazeb 
• rostlinná másla (kakaové máslo) – tvoří je hlavně kyseliny olejová 
• oleje s převažující olejovou kyselinou a malým množstvím vícenenasycených 
mastných kyselin (olivový olej) 
• oleje se středním obsahem linolové kyseliny, ale neobsahující linolenovou kyselinu 
(podzemnicový olej) 
• oleje obsahující linolenovou kyselinu (olej sojový, bezerukový řepkový nebo lněný) 
• oleje obsahující některé specifické mastné kyseliny (olej ze semen pupalky dvouleté, 
brutnáku lékařského a olej ze semen rybízu a angreštu) – obsahují například kyselinu   





2.6 Metody analýzy rostlinných olejů 
Rostlinné oleje lze sledovat pomocí fyzikálních, chemických, případně senzorických 
charakteristik (například index lomu, bod tání, titrační metody stanovení tukových 
charakteristik atd.). 
Pro analýzu rostlinných olejů se využívají především chromatografické metody : 
• plynová chromatografie (GC) – stanovení mastných kyselin především ve formě 
methylesterů s různými typy detektorů (FID, MS) 
• vysokoúčinná kapalinová chromatografie (HPLC) – převážně s reverzní fází a UV 
detekcí. 
• tenkovrstvá kapalinová chromatografie (TLC)36,37 
• superkritická fluidní chromatografie (SFC)  
Plynovou chromatografií lze analyzovat sloučeniny, které jsou těkavé. Mastné kyseliny se 
uvolňují esterifikací (zmýdelněním) tuků nebo přeesterifikací. Vznikají methylestery 
mastných kyselin, které jsou těkavější než jím odpovídající kyseliny. 
Analýzy složek obsažené v tucích a olejích jsou důležité pro zjištění původu a typu oleje, 
zhodnocení kvality a udává směrnice pro průmyslovou výrobu olejů. Obsah volných 
mastných kyselin v surových olejích je použitý k charakterizování vysoké kvality lisovaných 
olejů (jako extra-virgin olivový olej), ale také slouží jako parametr, který může být použitý   
ke kontrole znehodnocení oleje způsobené skladováním za různých podmínek (vlhkost, 
teplota, kyslík, světlo) a následným teplotním znehodnocením oleje při vaření a smažení38. 
 K určení specifických tříd lipidů je obvykle nutná kombinace chromatografických metod: 
TLC-TLC, TLC-GC, TLC-HPLC, HPLC-GC, HPLC-MS a MS-MS39. 
 
2.7 Plynová chromatografie 
Je metoda vhodná pro analýzu těkavých látek, jež je možné převést do plynného stavu40. 
Plynová chromatografie (GC) se často používá pro analýzu složení mastných kyselin 
v lipidech. Mastné kyseliny se většinou nacházejí v netěkavých triglyceridech v rostlinných 
olejích se špatnou tepelnou stabilitou, proto je nutná jejich přeměna na deriváty methylesterů 
před samotnou analýzou GC41,42. Příprava těchto derivátů methylesterů vyžaduje kroky, které 
mohou zahrnovat extrakci, hydrolýzu, metylaci, trans-esterifikaci a jiné41.  
K charakterizování tuků se používá řada metod (například stanovení mastných kyselin 
pomocí peroxidového čísla, jodového čísla, indexu lomu a jiných), ale k nejpoužívanějším 
patří v dnešní době analýza pomocí GC. Používání těchto metod vychází z řady aspektů 
výroby rostlinných olejů, ke kterým patří záruka kvality, vývoj produktu, skladovatelnost 
produktu, ale také nahrazování a znehodnocování potravin levnými ingrediencemi, které 
mohou vážně poškodit zdraví42. 
Principem GC je distribuce složek mezi dvěma fázemi: 
• mobilní (plynnou) fází – nosný plyn procházející chromatografickým systémem 




Plynová chromatografie se využívá k dělení a následnému stanovené plynů, kapalin 
a pevných látek s bodem varu asi do 400 °C. Díky tomu, že složky jsou separovány v plynné 
fázi, musí být definovaným způsobem vypařovány. Při vypařování se látky nesmí rozkládat 
a teplota 400 °C představuje horní teplotní limit40,43,44. 
 
2.7.1 Instrumentace plynové chromatografie 
Plynový chromatograf je složen z těchto součástí (Obr. 2.17):  
• zdroj nosného plynu  
• čistící a regulační zařízení  
• dávkovací zařízení (injektor) 
• chromatografická kolona 
• termostat  
• detektor  
• vyhodnocovací zařízení - počítač 
 
                                Obr.2.17: Schéma plynového chromatografu43 
 
2.7.1.1 Zdroj nosného plynu, čistící a regulační zařízení 
Mobilní fází je nosný plyn, jehož úlohou je především transportovat složky vzorku 
kolonou. Používá se dusík, argon, helium nebo vodík Zdrojem nosného plynu jsou tlakové 
láhve44,45. Volba nosného plynu závisí na typu použitého detektoru, ale také na chemické 
povaze dělené směsi. Pro všechny nosné plyny platí, že nesmí obsahovat vodní páry a kyslík  
a musí být inertní vůči adsorbentu (zakotvené stacionární fázi) a k analyzované směsi35. 
Čistící zařízení zachycuje tuto vlhkost a nečistoty v nosném plynu. Stálý průtok nosného 





Injektory slouží k rychlému a reprodukovatelnému zavedení vzorku do proudu nosného 
plynu. Dávkování vzorku se uskutečňuje buď těsně před vstupem do chromatografické kolony 
(především náplňové kolony) nebo přímo na kolonu (kapilární kolony). Vzorek můžeme 
dávkovat ve formě plynu, kapaliny i tuhé látky. Do kolony však musí vstupovat v plynném 
stavu, proto je před kolonou umístěn předehřívač, který převádí vzorek do plynné fáze.  
Nástřik vzorku se provádí mikrostříkačkou přes septum (těsnění ze silikonové gumy) nebo 
dávkovacími kohouty, jak ručně, tak automatickými dávkovači (autosampler)43,46. 
Metody nastřikování: 
• nástřik přímo do kolony (on column) – hlavně u kapilárních kolon. Vstupní část 
kolony je zahřívána  na nižší teplotu než je teplota varu rozpouštědla, které bylo 
použito na rozpuštění vzorku. Vzorek se rychle nastříkne speciální mikrostříkačkou    
a vytvoří kapalný film na stěně kolony. Po chvilce  se teplota kolony prudce zvýší, aby 
nastalo odpaření. Používá se k analýze vzorků, jejichž složky se těsně nad bodem varu 
rozkládají. 
• nástřik pomocí děliče toku (split injection) – kapilární kolony mají malou kapacitu, 
proto se zejména u koncentrovaných vzorků musí pomocí děliče toku jeho část 
s nosným plynem oddělit. Do kolony se dostává jen zlomek nastřikovaného množství 
(0,1 – 10 %) a většina vzorku s nosným plynem odchází do odpadu. Používá              
se v případě vzorků obsahující velké množství analyzovaných komponent a především 
při kvalitativní analýze (je-li hlavním požadavkem  velké rozlišení zón separovaných 
látek). 
• nástřik bez děliče toku (splitless injection) – je vhodný na velké objemy, které je nutno 
použít pro stopovou analýzu. Vzorek se dávkuje pomalu do odpařovací trubice a nechá 
se odpařovat. Proudem nosného plynu je většina vzorku nesena do kolony a dávkovací 
kohout je uzavřen. Po otevření kohoutu odchází zbytky vzorku mimo kolonu. 
V případě přísných požadavků na kvantitativní stanovení komponent vzorku se 
používá při analýze zředěných vzorků43,45. 
 
2.7.1.3 Chromatografické kolony 
V plynové chromatografii se používají dva základní typy kolon, které se podle způsobu 
uložení stacionární fáze dělí na:  
• náplňové kolony – jedná se o trubice naplněné adsorbentem (například silikagel, 
grafitizované saze, alumina, molekulová síta) - plynová adsorpční chromatografie 
(GSC) nebo nosičem pokrytým tenkým filmem stacionární fáze (nosiče jsou na bázi 
křemeliny) - plynová rozdělovací chromatografie (GLC). Kapacita náplňových kolon 
je vyšší než u kapilárních kolon. Částice adsorbentů a neaktivních nosičů mají průměr 
0,13 – 0,40 mm. Čím menší částice se použijí, tím lepší účinnosti se dosáhne, ale musí 
být také použitý větší tlak pro transport mobilní fáze kolonou. Vnitřní průměr kolony 
je 2 – 3 mm a délka  1 – 3 m. Jsou kovové (Al, Cu, Ni, nerez. ocel) nebo ze skla. 
• kapilární kolony – nejčastěji se využívají klasické otevřené kapiláry. Funkci nosiče 




kapalné stacionární fáze. Vnitřní průměr kapilár je v rozsahu 100 – 700 μm. Jejich 
délka se pohybuje kolem 15 – 100 m. Kapilára je obalena polyimidovou vrstvou, která 
ji dodává pružnost. Většinou se vyrábějí z taveného křemene, ale také jsou skleněné, 
plastové (polyamidy, polyestery, teflon) nebo kovové(Ni, Al, Cu, nerez. ocel)43,45,46.  
 
2.7.1.4 Termostat  
Rychlost pohybu dělených složek v koloně je závislá na teplotě. Termostat zabezpečuje 
dostatečně vysokou teplotu dávkovače, kolony a detektoru, aby se vzorek udržel v plynném 
stavu. Zabezpečuje také tvorku teplotního programu pro gradientovou eluci. Teplota může být 
zvyšována kontinuálně nebo skokově. Většinou se pracuje v teplotním rozsahu 
20 - 450 °C43,46. 
 
2.7.1.5 Detektory  
Úlohou detekce je poskytnutí rozdílných signálů při průchodu samotného nosného plynu 
a při průchodu nosného plynu obsahujícího jednotlivé stanovené složky. Detektor vysílá 
elektrický signál, který je zaznamenáván v závislosti na čase. K charakteristickým rysům 
dobrého detektoru patří dobrá stabilita signálu, vysoká citlivost, dostatečně rychlá odezva 
na změnu složení procházejícího eluentu, lineární závislost na koncentraci detekované složky 
a schopnost pokrýt co největší koncentrační rozsah. Detektor změří okamžitou koncentraci 
složky vystupující z kolony43,46. 
Plynová chromatografie využívá několik typů detektorů: 
Tepelně  vodivostní detektor – katarometr (TCD)  
Je typem univerzálního detektoru, kde nosný plyn proudí přes vlákno žhavené stálým 
elektrickým proudem a ochlazuje je na určitou teplotu. Přítomnost složky pozmění tepelnou 
vodivost okolí kolem žhaveného vlákna, a tím i jeho teplotu a elektrický odpor. Většinou      
se pracuje se dvěma žhavenými vlákny. Přes jedno proudí čistý nosný  plyn a přes druhé 
proudí plyn z kolony. Při použití je důležitá volba nosného plynu. Jeho tepelná vodivost se má 
co nejvíce lišit od tepelné vodivosti analyzovaných složek. Dává se přednost vodíku a heliu 
před dusíkem. Používá se hlavně při analýze anorganických plynů a nízkomolekulárních 
organických látek43. 
Ionizační detektory 
Jejich funkce je založena na elektrické vodivosti v plynech. Základem je izolovaná 
nádoba, kterou proudí plyn přes dvě kovové desky (elektrody), mezi nimiž je elektrické pole. 
• Plamenově ionizační detektor (FID) – molekuly plynu se ionizují 
v kyslíkovodíkovém plameni a vedou ionizační proud mezi elektrodami. Nosný plyn 
se před vstupem do hořáku mísí s vodíkem a vzduch je přiváděn z vnějšku. 
V přítomnosti složky se zvýší ionizace a elektrický proud se zvětší. Jako nejvhodnější 
nosný plyn je dusík. Používá se pro detekci organických sloučenin, ale je málo citlivý 
pro vzácné plyny, vodík, dusík, kyslík, chlor, amoniak, sulfan, vodu a jiné. Jeho 




• Plamenově ionizační detektor s alkalickým kovem (AFID) – ionty alkalického kovu 
se teplem kyslíkovodíkového plamene dostávají do plynné fáze, kde reagují 
s heteroatomy organických látek, hlavně s fosforem a dusíkem. 
• Bezplamenový detektor s alkalickým kovem (TID) – zdrojem iontů alkalického 
kovu je elektricky vyhřívaná sůl  tohoto alkalického kovu a na jejím povrchu              
se působením vysoké teploty spaluje vodík. Energie při spalování stačí na specifické 
reakce s fragmenty obsahující fosfor a dusík, ale nestačí na ionizaci uhlovodíků. 
Detektor se používá na detekci opiátů nebo látek používaných v dopingu. 
• Detektor elektronového záchytu (ECD) – radioaktivní β-zářič (nejčastěji 
radioaktivní izotop 63Ni) svým zářením ionizuje molekuly dusíku jako nosného plynu 
a vyvolává ionizační proud. Detektor je velice citlivý na halogenované sloučeniny 
nebo na sloučeniny obsahující fosfor, kyslík, síru, helium. 
• Fotoionizační detektor (PID) – ultrafialové záření způsobuje ionizaci látek. 
Selektivita detektoru se výrazně ovlivní volbou vlnové délky. Ionizované jsou 
organické látky, kyslík, amoniak33. 
• Heliový a argonový detektor (HeD, ArD) – atomy argonu jsou excitovány              
do metastabilního stavu Ar→Ar٭ při interakci s α nebo β zážením (90Sr nebo 3H). 
Excitované atomy Ar srážkově ionizují organické sloučeniny prošlé kolonou               
a ionizovaný proud mezi elektrodami se měří a je úměrný množství organické 
sloučeniny. Analogicky funguje héliový detektor45. 
Pro plynovou, ale také kapalinovou chromatografii je možné použít hmotnostní detektor, 
kde je signál z detektoru automaticky kvalitativně i kvantitativně vyhodnocen pomocí 
mikroprocesoru. Ten měří průběžně retenční čas, provádí integraci píků (křivek)         a slouží 
také k programování chromatografických podmínek a k jejich kontrole v průběhu analýzy. 
Malý průřez kolony a malé částice náplně zajišťují vysokou dělící schopnost této techniky47. 
Detektor umožňuje separaci látek s vysokou citlivostí, ale především je to způsob identifikace 
jednotlivých složek45. 
                                                                                                                                                                         
2.7.1.6 Vyhodnocovací zařízení 
Toto zařízení zpracovává signál z detektoru, zakresluje chromatografickou křivku 
a provádí její vyhodnocení. Z chromatogramu pak získáváme informace pro kvalitativní            
a kvantitativní analýzu. Pro kvalitativní identifikaci látek je podstatné umístění maxima píku 
v chromatogramu, které je charakterizováno retenčními daty – retenční čas (tR) nebo retenční 
objem (VR). Kvantitativní analýza  (obsah analyzovaných složek) vychází z plochy nebo 
výšky píku. Ta roste s obsahem složky ve vzorku43. 
 
2.7.2 Praktická aplikace plynové chromatografie 
Plynová chromatografie má velmi široké uplatnění v mnoha aplikačních oblastech: 
• Analýza životního prostředí – sem patří hlavně analýza plynných a těkavých 




a insekticidů ve vzorcích vody a půd40. Dnes se používá také plynová chromatografie 
a kapalná chromatografie s hmotnostním detektorem k měření koncentrace fungicidů 
v půdě a ve vodě. Metoda použitá k extrakci pevné fáze využívá hydrofóbní polymerní 
fázi pro izolování analytů48. 
• Klinická a toxikologická analýza – plynová chromatografie se běžně používá pro 
monitorování obsahu drog v krvi nebo obsahu alkoholu v krvi40. Metamfetaminy patří 
mezi jedny z nejčastěji zneužívaných drog. Spodní limit detekce těchto drog byl           
5 – 50 ng/ml při stanovení plynovou chromatografií s hmotnostním detektorem 
v lidské krvi. Pomocí této metody je také možné zjistit léčiva v lidské krvi. Plynová 
chromatografie je využívána ke kvantitativnímu a kvalitativnímu stanovení léčiv49,50.   
• Analýza potravin a toxikologických přípravků – plynová chromatografie se využívá 
při objektivním hodnocení chutí a vůní. Například byli stanoveny změny aroma 
v brandy z hrušek, která byla ovlivněná slunečním zářením. Sensorické 
vyhodnocování brandy odhalilo rozdíly v chuti a vůni mezi brandy v bezbarvé              
a zelené láhvi. Ke stanovení rozdílností v chemickém složení byla použitá plynová 
chromatografie s hmotnostním detektorem. Bylo potvrzeno, že určité látky ovlivňují 
ostatní látky působením světelného záření51. 
• Analýza ropných produktů – GC se běžně používá pro posouzení kvality ropy a jejich 



















3   Experimentální část 
3.1 Laboratorní vybavení 
3.1.1 Chemikálie 
• Hydroxid draselný p.a., PENTA Chrudim  
• Methanol p.a. ISO, K. MARTYČÁK ML CHEMICA Troubsko 
• Methyloranž indikátor, ACROS ORGANICS, dovozce: FISHER SCIENTIFIC 
Pardubice 
• Kyselina sírová 96 % p.a., K. MARTYČÁK ML CHEMICA Troubsko 
• n-heptan p.a., SIGMA-ALDRICH Germany 
• Síran sodný bezvodý p.a., LACH-NER Neratovice 
 
3.1.2 Plyny 
• Dusík 5.0 LINDE v tlakové lahvi s redukčním ventilem s kovovou membránou 
• Vodík 5.0 LINDE v tlakové lahvi  s redukčním ventilem 
• Vzduch syntetický SIAD v tlakové lahvi s redukčním ventilem pro kyslík 
 
3.1.3 Přístroje a pomůcky 
• Analytické digitální váhy AND A&D INSTRUMENT LTD, max. 120 g, min 10 mg 
• Předvážky AND A&D INSTRUMENT LTD, max. 600 g, min 0,5 g 
• Sušárna CHIRANA, typ STE 39 
• Topná hnízda LTHS 500, BRNĚNSKÁ DRUTĚVA v.d. 
• Plynový chromatograf TRACE GC (ThermoQuest Italia S. p. A, Itálie) s plamenově 
ionizačním detektorem, opatřený split/splitless injektorem a kapilární kolonou SP 
2560 (100 m × 0,25 mm, tloušťka imobilizované fáze 0,2 μm) 
• Mikropipety BIOHIT 1000 μl, 200 μl a 100 μl 
• Destilační aparatury  
• Běžné laboratorní sklo 




Pro experimentální část této práce bylo použito čtrnáct komerčně vyráběných olejů 
poskytnutých firmou M+H, Míča a Harašta s.r.o. – avokádový olej, dýňový olej, olej 




mandlový olej, meruňkový olej, olivový olej, ricinový olej, rýžový olej, slunečnicový olej 
a sojový olej. Vzorky byly uchovávány při laboratorní teplotě 25 °C a současně v lednici 
při teplotě 4 °C.   
Celkem bylo provedeno 5 analýz, jak u vzorků uchovávaných v lednici, tak u vzorků 
uchovávaných za laboratorní teploty. První analýza byla provedena v dubnu 2007, ale vzorky 
byly uchovávány od ledna. Výzkum byl prováděn v návaznosti na předchozí diplomovou 
práci. Jednotlivé analýzy probíhaly ve stanovených intervalech (tabulka 3.1). U všech olejů 
byly stanoveny obsahy vybraných mastných kyselin. 
 








1 18.4. 2007 107 
2 18.6. 2007 167 
3 13.8. 2007 211 
4 5.11. 2007 295 
5 6.2.  2008 388 
 
3.2.1 Přehled jednotlivých vzorků 
Všechny dodané oleje byly v 500 g balení. Skladování, doporučené výrobcem, by mělo 
být v těsně uzavřených obalech chráněné před přímým slunečním zářením. 
 
Tabulka 3.2: Vzorky a jejich doba použitelnosti 
 Vzorek Šarže Datum výroby 
Datum 
spotřeby 
1. avokádový olej 608101 08/2006 08/2007 
2. dýňový olej 608026 08/2006 01/2007 
3. olej z hroznových jader 609142 09/2006 09/2007 
4. jojobový olej 606211 06/2006 06/2007 
5. olej z kukuřičných klíčků 509062 08/2006 08/2007 
6. lněný olej 601051 01/2006 10/2007 
7. makadámiový olej 608074 08/2006 08/2007 
8. mandlový olej 611131 11/2006 11/2007 
9. meruňkový olej 608073 08/2006 08/2007 
10. olivový olej 609285 09/2006 09/2007 
11. ricinový olej 610134 10/2006 10/2007 
12. rýžový olej 608093 09/2006 06/2007 
13. slunečnicový olej 608812 08/2006 08/2007 




3.3 Stanovení methylesterů mastných kyselin 
 
Příprava roztoků:52 
• 0,5 mol·dm - 3 roztok hydroxidu draselného v methanolu: 28 g pevného hydroxidu 
draselného se rozpustí ve 20 ml destilované vody a doplní na objem 1000 ml 
methanolem. 
• 0,1 % methyloranž: 0,1 g methyloranže se rozpustí ve 100 ml destilované vody. 
• Vysušený síran sodný: bezvodý síran sodný se suší 2 h při 600 °C. 
  
Postup:52 
 Do malé kádinky se odváží 0,98 – 1,02 g vzorku, kvantitativně se převede 15 ml 
methanolového roztoku hydroxidu draselného o koncentraci 0,5 mol·dm - 3 do destilační 
baňky s varnými kamínky a zmýdelňuje 30 minut pod zpětným chladičem. Po ochlazení se 
reakční směs neutralizuje po kapkách koncentrovanou kyselinou sírovou na methyloranž 
do růžového zbarvení. Po neutralizaci se přidá jedna kapka kyseliny sírové navíc a směs dále 
reesterifikuje 30 minut varem pod zpětným chladičem. Po ochlazení se methylestery vytřepou 
10 ml heptanu. Extrakt se vysuší síranem sodným a přefiltruje přes vysušenou vatu. 
Do vlastní analýzy provedené pomocí plynové chromatografie se vzorek uchovává 
v chladničce. 
1 ml takto připraveného vzorku se naplní do 2 ml vialky s plynotěsným septem a pomocí 
autosampleru dávkuje do plynového chromatografu.  
 
Podmínky GC analýzy 
• Plynový chromatograf TRACE GC (ThermoQuest Italia S. p. A., Itálie). 
• Nosný plyn: Dusík; optimální průtok 1,2 ml·min-1. 
• Dávkování: AutoSampler – 1 μl ; Splitless injection – ventil je uzavřen po dobu 
5 minut. 
• Teplota injektoru: 250 °C. 
• Teplotní program: 60 °C, 2 minuty; vzestupný gradient 10 °C za minutu do 220 °C 
s výdrží 20 minut. 
• Kolona: Kapilární; SP 2560 o rozměrech: 100 m × 0,25 mm × 0,2 μm. 
• Detektor: Plamenově ionizační (FID), 220 °C; průtok vodíku 35 ml·min-1, vzduchu 
350 ml·min-1, make – up dusíku 30 ml·min-1. 





3.4 Statistické zpracování dat 
Při provádění analýzy nelze obecně očekávat, že nalezená hodnota se rovná skutečné 
hodnotě. Proto je důležité uvést údaj o přesnosti, resp. spolehlivosti výsledků měření ve formě 
chyby. 
Jestliže n měření téže analýzy poskytla výsledky x1, x2, x3 …xi  a jsou - li jednotlivá měření 
vzájemně rovnocenná, pak je nejpravděpodobnější hodnotou analýzy aritmetický 









1 , (3.1) 
 
 kde:  n………….počet stanovení xi 
  xi………….jednotlivé naměřené údaje 
Rozdíl hodnoty výsledku a střední hodnoty (aritmetický průměr) udává tzv. směrodatná 











1 , (3.2) 
 
 kde:  n………….počet stanovení xi 
  xi………….jednotlivé naměřené údaje 
   x …………aritmetický průměr 
Jako měřítko relativní náhodné chyby se také často uvádí relativní směrodatná odchylka 
neboli variační koeficient sr, vyjádřený jako směrodatná odchylka vztažená na aritmetický 
průměr; může být také vyjádřena v procentech (3.3)53. 
 100⋅=
x
ssr , (3.3) 
 
 kde:  s………….směrodatná odchylka 















4   VÝSLEDKY A DISKUZE 
4.1 Stanovení methylesterů mastných kyselin 
Mastné kyseliny se uvolňují esterifikací (zmýdelněním) tuků nebo přeesterifikací. 
Vznikají methylestery mastných kyselin, které jsou těkavější než jím odpovídající kyseliny. 
Identifikace a kvantifikace esterů mastných kyselin se provádí na základě směsi standardů, 
které jsou uvedeny v tabulce (4.1) spolu s jejich retenčními časy. 
 
Tabulka 4.1: Použité standardy 
Methylester 
kyseliny tR (min) 
Methylester 
kyseliny tR (min) 
kapronová 13,78 linolelaidová 26,36 
kaprylová 15,90 linolová 26,95 
kaprinová 17,89 arachová 27,42 
undekanová 18,79 gama-linolenova 27,91 
laurová 19,71 eicosenová 28,21 
tridekanová 20,56 linolenová 28,47 
myristová 21,46 heneicosanová 28,71 
myristoolejová 22,18 octadekadienová 28,73 
pentadekanová 22,29 eicosadienová 29,67 
pentadecenová 23,08 behenová 30,36 
palmitová 23,24 eicosatrienová 6 30,94 
palmitoolejová 23,88 eruková 31,44 
heptadekanová 24,09 eicosatrienová 3 31,70 
heptadecenová 24,83 arachidonová 32,06 
stearová 25,17 trikosanová 33,38 
elaidová 25,61 docosadienová 34,47 
olejová 25,85 eicosapentanová 34,66 
 
4.2 Zastoupení vybraných mastných kyselin 
Tato práce se zaměřila na osm mastných kyselin, u kterých se sledovala změna obsahu 
a procentuální zastoupení v průběhu skladování za laboratorní teploty (25 °C) a za teploty 
v lednici (4 °C). Mezi tyto mastné kyseliny patří kyselina myristová, palmitová, 
palmotoolejová, stearová, olejová, linolová, γ-linolenová a linolenová. Byly také určeny jejich 
směrodatné odchylky a relativní směrodatné odchylky. 
Nenasycené mastné kyseliny mohou snadno podléhat rozkladu v místech dvojných vazeb. 
Tímto rozkladem mohou vznikat kyseliny s menším počtem dvojných vazeb nebo nasycené 
kyseliny a dochází ke kolísání obsahu mastných kyselin v jednotlivých olejích. Podle 
certifikátů výrobce olejů M+H, Míča a Harašta lze pozorovat změny obsahů mastných kyselin 
během skladování. 
Odchylky od certifikátů mohou být také způsobeny tím, že v průběhu přípravy vzorků 




v důsledku špatného síranu sodného, který se používal na vysušení vzorku. Důležitou roli 
hraje také doba použitelnosti, která byla v posledních seriích měření překročena u všech olejů.  
 
4.2.1 Vybrané mastné kyseliny v avokádovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v avokádovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.2 a 4.3. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.1 a 8.2. 
Nejvíce zastoupenou kyselinou v tomto oleji je kyselina olejová, která nemá velké výkyvy 
z hlediska skladovatelnosti oleje. Při laboratorní teplotě byla počáteční hodnota 66,10 %, což 
odpovídá koncentraci 312,58 mg⋅g-1, a postupně klesala až na 48,63 % (219,03 mg⋅g-1). 
Při teplotě v lednici byla počáteční hodnota 65,43 %, tj. 315,14 mg⋅g-1 a konečná 58,74 % 
(252,48 mg⋅g-1). Z toho vyplývá, že kyselina olejová je stabilnější v lednici. Certifikáty 
udávají rozmezí 50 – 74 %. 
K druhé nejvíce zastoupené mastné kyselině patří kyselina palmitová. Při laboratorní 
teplotě začíná na hodnotě 13,89 % (14,6 mg⋅g-1), která nevýrazně kolísá ke konečné hodnotě 
15,48 % (21,61 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 14,46 % (18,5 mg⋅g-1 ) 
pozvolna roste až ke konečné hodnotě 18,08 % (46,14 mg⋅g-1). Z hlediska skladovatelnosti je 
výhodnější lednice. Certifikáty udávají hodnoty 5 - 25 %. 
 
Tabulka 4.2: Avokádový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.1 (avokádový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,06±0,01 0,10±0,00 0,05±0,00 0,10±0,00 0,03±0,00 0,09±0,00 
palmitová 13,89±0,59 14,6±0,03 15,08±0,53 23,8±0,01 14,79±0,09 17,81±0,50 
palmitoolejová 5,69±0,64 29,08±0,02 5,85±0,02 31,72±0,01 7,19±0,03 42,03±0,47 
stearová 0,59±0,09 6,70±0,01 1,03±0,03 14,20±0,01 1,90±0,32 29,78±1,57 
olejová 66,10±0,87 321,58±1,26 65,91±0,96 312,72±0,40 60,53±0,32 305,02±3,20 
linolová 9,65±0,64 160,05±0,51 8,93±0,19 100,17±0,06 9,46±0,10 150,44±1,13 
γ-linolenová 0,27±0,01 0,19±0,01 0,08±0,01 0,05±0,00 0,01±0,00 0,06±0,01 
linolenová 0,90±0,12 2,33±0,03 0,54±0,02 1,30±0,00 0,48±0,03 1,38±0,46 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,08±0,01 0,18±0,01 0,10±0,00 0,12±0,04 - 
palmitová 16,61±0,26 26,20±1,50 15,48±1,96 21,61±1,24 5,0 – 25,0 
palmitoolejová 6,70±0,16 35,55±1,63 5,67±1,77 29,45±1,85 1,0 – 12,0 
stearová 1,71±0,53 23,37±1,70 1,50±1,00 20,37±0,45 max. 3,0 
olejová 58,94±0,96 273,79±7,99 48,63±1,39 219,03±3,12 50,0 – 74,0 
linolová 8,74±0,07 97,09±1,06 8,85±0,60 88,75±0,71 6,0 – 20,0 
γ-linolenová 0,01±0,00 0,07±0,02 0,01±0,00 0,04±0,04 - 






Tabulky 4.3: Avokádový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.1 (avokádový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,04±0,01 0,10±0,00 0,27±0,00 0,41±0,00 0,05±0,00 0,15±0,01 
palmitová 14,46±0,19 18,5±0,03 15,71±0,08 26,8±0,04 15,40±0,08 25,25±1,08 
palmitoolejová 5,79±0,53 32,44±0,03 6,37±0,06 38,97±0,04 6,65±0,02 41,52±0,65 
stearová 1,67±0,09 18,58±0,36 1,07±0,01 12,48±0,01 1,88±0,32 22,20±4,19 
olejová 65,43±1,39 315,14±0,96 65,92±0,05 320,19±0,41 57,83±0,20 258,27±3,90 
linolová 9,59±0,45 113,64±0,28 9,11±0,06 124,59±0,12 9,88±0,10 100,66±0,53 
γ-linolenová 0,02±0,01 0,01±0,00 0,09±0,00 0,05±0,00 0,06±0,04 0,06±0,50 
linolenová 0,64±0,03 2,28±0,01 0,30±0,03 1,18±0,01 0,49±0,03 1,82±0,26 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,09±0,01 0,17±0,01 0,17±0,00 0,21±0,00 - 
palmitová 17,64±0,69 38,60±1,02 18,08±0,09 46,14±0,60 5,0 – 25,0 
palmitoolejová 7,26±0,35 48,66±0,74 7,45±0,05 49,49±0,43 1,0 – 12,0 
stearová 1,41±0,93 21,48±0,80 1,75±0,22 26,79±0,93 max. 3,0 
olejová 58,77±0,20 233,09±3,75 58,74±0,04 252,48±3,37 50,0 – 74,0 
linolová 8,73±0,06 97,06±8,32 8,57±0,03 96,59±0,70 6,0 – 20,0 
γ-linolenová 0,01±0,00 0,07±0,01 0,01±0,00 0,04±0,00 - 
linolenová 0,51±0,00 1,91±0,58 0,43±0,01 2,17±0,09 max. 3,0 
 
K dalším významným mastným kyselinám patří kyselina linolová. Při laboratorní teplotě 
je počáteční hodnota 9,65 % (160,05 mg⋅g-1) a přes nepatrné výkyvy se dostane na konečnou 
hodnotu 8,85 % (88,75 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 9,59 % 
(113,64 mg⋅g-1 ) a konečná je 8,57 % (96,59 mg⋅g-1). Nárůst této mastné kyseliny je znatelný 
za laboratorní teploty. Certifikáty udávají hodnoty 6 – 20 %.  
Všechny série měření avokádového oleje jsou v daných limitech, proto je možné usoudit, 
že na tomto oleji se změny způsobené delším skladováním, než je doba trvanlivosti stanovená 
výrobcem, neprojevily v negativním smyslu. Je ale patrné, že skladování v lednici je 
vhodnější.  
 
4.2.2 Vybrané mastné kyseliny v dýňovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v dýňovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.4 a 4.5. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.3 a 8.4. 
Nejhojněji zastoupenou mastnou kyselinou je kyselina linolová. Za laboratorní teploty je 
počáteční procentuální podíl 41,38 % (413,76 mg⋅g-1) a postupně klesá na hodnotu 38,11 % 
(360,76 mg⋅g-1), což odpovídá hodnotě jejího minima. Za teploty v lednici je počáteční 
hodnota 43,17 % (413,54 mg⋅g-1) a konečná 42,46 % (468,42 mg⋅g-1). Ve všech pěti měřeních 
došlo v průběhu k nárůstu této mastné kyseliny, ale pouze vzorek z lednice si udržel svoji 




Tabulka 4.4: Dýňový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.2 (dýňový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,40±0,28 1,04±0,03 0,15±0,00 0,42±0,00 0,04±0,00 0,11±0,01 
palmitová 10,89±0,42 32,20±0,08 11,58±0,05 31,00±0,03 12,03±0,20 39,22±1,85 
palmitoolejová 0,14±0,02 0,13±0,00 0,16±0,02 0,25±0,00 0,30±0,13 0,81±0,81 
stearová 5,20±0,54 95,6±0,14 5,99±0,06 102,77±0,02 3,29±0,47 86,39±3,71 
olejová 34,62±0,40 217,10±1,05 34,95±0,04 210,85±0,21 27,29±0,40 159,79±2,75 
linolová 41,38±1,29 413,76±11,18 45,52±0,11 423,26±10,43 45,54±0,09 439,93±15,71
γ-linolenová 0,37±0,04 0,24±0,01 0,41±0,01 0,24±0,01 0,03±0,00 0,32±0,02 
linolenová 0,11±0,02 1,04±0,00 0,41±0,08 3,25±0,05 0,29±0,00 3,30±0,13 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,19±0,01 0,45±0,01 0,03±0,02 0,14±0,00 - 
palmitová 12,73±0,20 35,74±1,03 7,20±0,08 27,43±0,33 6,0 – 13,0 
palmitoolejová 0,21±0,04 1,09±0,25 0,34±0,01 1,44±0,85 - 
stearová 3,70±0,41 73,28±1,38 4,18±1,25 108,71±0,97 5,0 – 8,0 
olejová 27,14±0,27 136,78±2,06 21,26±1,11 157,10±2,52 21,0 – 47,0 
linolová 44,84±0,11 372,61±6,28 38,11±0,09 360,76±3,11 36,0 – 61,0 
γ-linolenová 0,03±0,00 0,06±0,03 0,19±0,70 0,16±0,23 - 
linolenová 0,34±0,02 3,32±0,30 0,37±0,02 3,24±0,05 max. 2,0 
 
Tabulka 4.5: Dýňový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.2 (dýňový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,08±0,01 0,21±0,00 0,88±0,04 2,09±0,00 0,03±0,00 0,19±0,00 
palmitová 10,95±0,70 41,16±0,02 12,97±0,10 41,35±0,08 11,62±0,04 40,26±0,48 
palmitoolejová 0,12±0,00 0,11±0,00 0,33±0,00 0,87±0,01 0,29±0,05 1,04±0,33 
stearová 6,38±0,63 118,84±0,29 5,62±0,013 121,56±0,12 4,04±0,22 129,96±4,01 
olejová 32,35±1,82 216,17±0,11 34,57±0,25 236,43±0,38 26,49±0,24 164,77±0,94 
linolová 43,17±1,04 413,54±0,24 43,10±0,19 452,99±0,85 46,27±0,03 473,80±7,14 
γ-linolenová 0,41±0,02 0,15±0,00 0,59±0,26 0,19±0,08 0,04±0,02 0,49±0,21 
linolenová 0,29±0,00 3,11±0,01 0,68±0,03 4,21±0,00 0,28±0,01 3,40±0,06 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,12±0,02 0,36±0,07 0,36±0,02 1,16±0,01 - 
palmitová 11,83±0,12 42,31±2,68 14,37±0,32 47,74±0,79 6,0 – 13,0 
palmitoolejová 0,16±0,03 0,14±0,25 0,44±0,01 1,43±0,05 - 
stearová 4,45±0,55 126,05±2,30 5,54±0,17 138,37±0,44 5,0 – 8,0 
olejová 23,88±0,75 152,81±1,77 33,98±0,05 233,22±1,28 21,0 – 47,0 
linolová 47,61±1,99 507,01±5,08 42,46±0,30 468,42±0,32 36,0 – 61,0 
γ-linolenová 0,04±0,01 0,45±0,18 0,03±0,01 0,06±0,02 - 





K dalším významným patří kyseliny olejová. Za laboratorní teploty je počáteční hodnota 
34,62 % (217,10 mg⋅g-1), pak dochází k malému poklesu, ale konečná hodnota je 38,11 % 
(360,76 mg⋅g-1). Za teploty v lednici je počáteční hodnota 32,35 % (216,17 mg⋅g-1), potom 
dochází ke střídavým výkyvům a konečná hodnota je 33,98 % (233,22 mg⋅g-1). Tato kyselina 
je stabilnější za laboratorní teploty u dýňového oleje.  Certifikáty udávají hodnoty 21 – 47 %. 
Kyselina palmitová má počáteční hodnotu při laboratorní teplotě 10,89 % (32,20 mg⋅g-1 ), 
pak nepatrně roste a konečná hodnota klesá na 7,20 % (27,43 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je 
počáteční hodnota 10,95 % (41,16 mg⋅g-1), potom slabě kolísá a na konci roste na hodnotu 
14,37 % (47,74 mg⋅g-1). Z toho vyplývá, že za laboratorní teploty dochází k rozkladu, ale za 
teploty v lednici k syntéze mastné kyseliny za 388 dní.Certifikáty udávají hodnoty 6 - 13 %.  
Podle certifikátů stearová kyselina je v rozmezí 5 – 8 %. Hodnoty u všech provedených 
analýz spadaly do tohoto rozmezí. Za laboratorní teploty bylo maximální množství (5,99 %) 
stanoveno ve 167 dni skladování. Při prvním měření za teploty v lednici byla její hodnota 
v maximu 6,38 % a poté následoval pokles množství této kyseliny a následný vzestup.  
Celkově je ale patrné, že dýňový olej výrazně nezměnil své složení mastných kyselin 
a skladováním za různých podmínek nemělo negativní dopad. 
 
4.2.3 Vybrané mastné kyseliny v  oleji z hroznových jader 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v oleji z hroznových jader je uvedeno v tabulkách 4.6 a 4.7. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.5 a 8.6. 
Tabulky 4.6: Olej z hroznových jader za laboratorní teploty 
Vzorek č.3 (olej z hroznových jader) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,19±0,13 0,32±0,01 0,34±0,03 0,51±0,01 0,14±0,00 0,14±0,00 
palmitová 8,28±0,64 11,77±0,07 10,88±0,16 15,06±0,04 8,18±0,02 16,79±0,11 
palmitoolejová 0,05±0,01 0,61±0,00 0,60±0,01 6,11±0,00 0,20±0,01 2,22±0,04 
stearová 3,86±0,47 60,97±0,21 4,04±0,01 61,05±0,06 5,45±0,07 58,34±1,36 
olejová 24,30±0,43 114,20±0,32 28,66±0,05 115,00±0,27 14,43±0,02 119,05±0,66 
linolová 58,35±1,53 415,89±1,67 52,56±0,09 419,12±0,79 39,48±0,08 422,39±4,51 
γ-linolenová 0,77±0,05 1,24±0,03 0,26±0,00 0,65±0,01 0,87±0,03 0,74±0,62 
linolenová 0,27±0,02 2,19±0,01 0,29±0,01 2,29±0,01 0,17±0,01 2,28±0,15 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) C (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,10±0,00 0,21±0,01 0,14±0,01 0,21±0,02 - 
palmitová 8,84±0,11 22,71±2,17 9,69±0,30 17,73±2,24 3,0 – 9,0 
palmitoolejová 0,20±0,01 1,91±0,06 0,65±0,01 6,00±0,24 - 
stearová 5,16±0,70 54,50±1,68 4,11±1,25 41,85±1,97 3,0 – 6,0 
olejová 19,86±0,65 90,71±6,84 21,07±1,12 68,54±1,95 12,0 – 28,0 
linolová 60,21±0,14 457,67±10,28 57,96±0,16 316,53±8,64 58,0 – 78,0 
γ-linolenová 0,02±0,00 0,18±0,03 0,05±0,01 0,28±0,07 - 





Tabulka 4.7: Olej z hroznových jader za teploty v lednici 
Vzorek č.3 (olej z hroznových jader) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,04±0,01 0,10±0,00 0,35±0,05 0,39±0,02 0,04±0,00 0,10±0,10 
palmitová 7,70±0,48 11,14±0,03 5,98±0,22 9,50±0,04 7,73±0,10 14,90±0,52 
palmitoolejová 3,05±0,30 31,04±0,02 2,02±0,02 22,47±0,02 1,60±0,00 13,54±0,11 
stearová 4,29±0,81 71,77±0,51 4,46±0,03 72,57±0,15 5,30±0,26 80,30±4,25 
olejová 22,23±2,07 116,00±0,13 21,54±0,12 119,33±0,60 18,95±0,17 109,51±2,01 
linolová 54,40±7,21 524,04±0,78 59,33±0,19 566,42±0,78 61,91±0,04 589,24±15,56
γ-linolenová 0,36±0,05 0,18±0,00 0,43±0,03 0,13±0,01 0,05±0,00 0,57±0,04 
linolenová 0,41±0,06 0,21±0,01 0,29±0,02 0,97±0,00 0,29±0,00 3,23±0,07 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,19±0,00 0,26±0,01 0,15±0,01 0,18±0,00 - 
palmitová 9,28±0,07 17,08±0,96 7,34±2,46 10,60±3,69 3,0 – 9,0 
palmitoolejová 1,23±0,01 10,73±0,00 2,71±2,43 16,56±5,80 - 
stearová 5,09±0,33 77,54±4,03 4,85±1,79 18,72±7,42 3,0 – 6,0 
olejová 21,30±0,32 109,10±3,34 18,02±4,15 106,40±11,64 12,0 – 28,0 
linolová 60,16±0,05 530,58±21,34 50,01±9,11 511,44±45,99 58,0 – 78,0 
γ-linolenová 0,03±0,00 0,21±0,02 14,73±14,69 0,23±66,08 - 
linolenová 0,37±0,02 2,35±0,11 0,42±0,00 2,04±0,10 max. 2,0 
 
Nejvíce je v tomto oleji zastoupena linolová kyselina. Při laboratorní teplotě je počáteční 
hodnota 58,35 % (415,89 mg⋅g-1), další dvě měření tato hodnota klesá až na 39,48 % a potom 
vzroste a konečná hodnota je 57,96 % (316,53 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční 
hodnota 54,40 % (524,04 mg⋅g-1), potom hodnoty vzrůstají do maxima (61,91 %) a následuje 
pokles. Konečný procentuální podíl je 50,01 % (511,44 mg⋅g-1). Procentuální podíl této 
mastné kyseliny je vyšší při teplotě v lednici, které vyhovuje certifikátům a je také dosažen 
maximální vzrůst.. Certifikáty udávají hodnoty 58 – 78 %. 
Druhá nejzastoupenější je kyselina olejová. Počáteční hodnota při laboratorní teplotě je 
24,30 % (114,20 mg⋅g-1), její hodnoty kolísají a konečná hodnota je 21,07 % (68,54 mg⋅g-1). 
Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 22,23 % (116,00 mg⋅g-1), opět dochází ke kolísání a 
konečná hodnota je 18,02 % (106,40 mg⋅g-1). Za laboratorní teploty je procentuální 
zastoupení této mastné kyseliny větší a jeví se stabilnější. Certifikáty udávají hodnoty           
12 – 28 %. 
Za zmínku stojí také kyselina palmitová, která má počáteční hodnotu při laboratorní 
teplotě 8,28 % (11,77 mg⋅g-1 ), při dalších měření hodnoty kolísají a konečná hodnota je 
9,69 % (17,73 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 7,70 % (11,14 mg⋅g-1), 
hodnoty opět kolísají a konečná hodnota je 7,34 % (10,60 mg⋅g-1). Certifikáty udávají 
hodnoty 3 – 9 %. 
Kyselina stearová, která se vyskytuje podle certifikátů v rozmezí 3 – 6 % značně 
převyšuje tuto hodnotu u vzorků z lednice u druhého měření, kdy její hodnota vystoupla 




4.2.4 Vybrané mastné kyseliny v  jojobovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v jojobovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.8 a 4.9. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.7 a 8.8. 
Nejhojněji zastoupenou mastnou kyselinou v tomto oleji je kyselina linolenová. 
Za laboratorní teploty je počáteční procentuální podíl 6,96 % (112,74 mg⋅g-1), ale postupně 
dochází k výraznému poklesu a konečná hodnota je pouze 0,54 % (1,96 mg⋅g-1 ). Při teplotě 
v lednici je počáteční hodnota 6,91 % (116,49 mg⋅g-1), tato hodnota poklesne a opět malinko 
vzroste, ale konečná hodnota je velice malá 0,28 % (0,53 mg⋅g-1).  Podle certifikátů by měli 
být hodnoty v rozmezí 5 – 11 %, ale hodnoty se výrazně liší za obou podmínek skladování.  
Další výrazně zastoupenou mastnou kyselinou je kyselina olejová. Při laboratorní teplotě 
je počáteční hodnota 11,55 % (19,14 mg⋅g-1), dochází k malému poklesu, ale konečná hodnota 
zase vzroste na 14,10 % (27,08 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 12,94 % 
(31,67 mg⋅g-1), opět dochází ke kolísání, ale konečná hodnota opět vzrůstá na 15,68 % 
(35,00 mg⋅g-1). Certifikáty udávají hodnoty 5 – 15 %. 
Ostatní mastné kyseliny se vyskytují v poměrně stejném množství odpovídající 
certifikátům, můžeme pozorovat jen nepatrné rozdíly v procentuálním zastoupení. 
U jojobového oleje se odchyluje pouze kyselina linolenová, u které došlo v průběhu 
skladování k razantnímu poklesu, což bylo zřejmě způsobeno rozkladem na jiné mastné 
kyseliny. 
 
Tabulka 4.8: Jojobový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.4 (jojobový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,22±0,01 0,45±0,00 0,47±0,00 0,61±0,00 1,51±0,00 2,71±0,09 
palmitová 1,79±0,04 1,60±0,00 1,94±0,06 2,16±0,00 1,94±0,25 1,58±0,07 
palmitoolejová 1,15±0,01 1,94±0,00 1,17±0,00 2,03±0,00 1,09±0,06 1,66±0,21 
stearová 0,42±0,02 0,86±0,00 0,27±0,01 0,56±0,00 0,68±0,00 1,06±0,05 
olejová 11,55±0,28 19,14±0,07 12,44±0,20 21,86±0,03 12,58±0,04 25,01±0,67 
linolová 1,46±0,13 2,57±0,05 0,79±0,01 2,18±0,01 1,68±0,05 2,04±0,15 
γ-linolenová 0,10±0,03 1,06±0,01 0,11±0,02 1,03±0,01 0,44±0,05 2,62±0,29 
linolenová 6,96±0,11 112,74±0,62 6,22±0,02 119,37±0,57 3,55±0,03 43,66±7,86 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,17±0,01 0,20±0,01 0,08±0,07 0,13±0,04 - 
palmitová 2,04±0,08 2,76±0,21 2,82±0,16 3,01±0,07 max. 3,0 
palmitoolejová 0,34±0,03 0,81±0,06 0,39±0,03 0,69±0,02 max. 1,0 
stearová 0,24±0,01 0,86±0,02 0,92±0,02 1,72±0,08 - 
olejová 13,12±0,06 31,88±1,79 14,10±0,16 27,08±0,47 5,0 – 15,0 
linolová 1,04±0,17 1,20±0,95 1,52±0,09 1,66±0,17 - 
γ-linolenová 0,01±0,00 0,06±0,00 0,03±0,00 0,09±0,00 - 






Tabulka 4.9: Jojobový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.4 (jojobový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,73±0,04 0,69±0,00 1,29±0,12 1,08±0,00 0,96±0,33 1,46±0,48 
palmitová 1,83±0,04 1,13±0,00 1,41±0,38 1,47±0,01 1,77±0,01 1,13±0,05 
palmitoolejová 0,50±0,01 1,05±0,00 0,60±0,05 1,08±0,00 0,40±0,01 1,29±0,05 
stearová 0,38±0,02 0,97±0,00 0,34±0,03 1,33±0,02 0,21±0,00 1,00±0,02 
olejová 12,94±0,20 31,67±0,02 13,86±0,47 32,65±0,12 11,26±0,05 25,82±0,52 
linolová 2,16±0,03 3,45±0,02 1,54±0,21 2,05±0,10 0,53±0,05 1,75±0,29 
γ-linolenová 0,13±0,01 0,63±0,00 0,55±0,09 0,74±0,01 0,15±0,00 0,88±0,02 
linolenová 6,91±0,31 116,49±0,35 5,13±0,82 92,68±1,03 7,65±0,22 132,34±5,76 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,22±0,01 0,55±0,01 0,23±0,04 0,50±0,01 - 
palmitová 2,36±0,12 2,17±0,08 2,73±0,25 2,42±0,20 max. 3,0 
palmitoolejová 0,52±0,02 0,84±0,05 0,22±0,02 0,51±0,05 max. 1,0 
stearová 0,30±0,02 0,68±0,01 0,33±0,02 0,48±0,16 - 
olejová 14,55±0,46 35,25±0,90 15,68±0,57 35,00±0,86 5,0 – 15,0 
linolová 0,94±0,18 2,58±0,44 1,34±0,19 2,22±0,93 - 
γ-linolenová 0,01±0,00 0,12±0,00 0,03±0,00 0,18±0,00 - 
linolenová 0,26±0,01 0,88±0,07 0,28±0,01 0,53±0,13 5,0 – 11,0 
  
4.2.5 Vybrané mastné kyseliny v  oleji z kukuřičných klíčků 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v oleji z kukuřičných klíčků je uvedeno v tabulkách 4.10 a 4.11. Ukázky 
chromatogramů po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.9 
a 8.10. 
Kyselina linolová je v tomto oleji nejvíce zastoupená. Při laboratorní teplotě je počáteční 
hodnota 39,88 % (359,41 mg⋅g-1 ), dochází k výraznému nárůstu, kde její maximální hodnota 
53,84 % (416,72 mg⋅g-1) je za 167 dní a potom k poklesu ke konečné hodnotě 51,93 % 
(393,49 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 51,46 % (526,49 mg⋅g-1), hodnota 
nepatrně roste a za 211 dní dosahuje maxima 55,62 % (537,32 mg⋅g-1) a potom opět klesá na 
konečnou hodnotu 52,20 % (502,62 mg⋅g-1). Při srovnání procentuálního podílu je vidět, že za 
teploty v lednici je olej stabilnější.Certifikáty udávají hodnoty 39,4 – 65,6 %. 
Kyselina olejová je druhá nejzastoupenější. Při laboratorní teplotě je počáteční hodnota 
25,36 % (125,73 mg⋅g-1), dochází k nárůstu až na 30,27 % (145,65 mg⋅g-1) za 167 dní a potom 
k poklesu, kde konečná hodnota je 26,21 % (108,91 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční 
hodnota 29,40 % (149,25 mg⋅g-1), opět hodnoty kolísají a maxima dosahuje také za 167 dní 
s hodnotou 30,50 % (144,04 mg⋅g-1) a konečná hodnota je 28,31 % (146,22 mg⋅g-1). 
Certifikáty udávají hodnoty 20 – 42,2 %, které olej splňuje za obou podmínek skladování. 
Kyselina palmitová značně přesahuje při laboratorní teplotě hodnoty certifikátů 
8,6 - 16,5 %, protože dosahuje svého maxima 21,92 % (31,24 mg⋅g-1) za 167 dní. Ostatní 




Tabulka 4.10: Olej z kukuřičných klíčků za laboratorní teploty 
Vzorek č.5 (olej z kukuřičných klíčků) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,39±0,35 0,45±0,05 0,15±0,01 0,21±0,00 0,04±0,00 0,12±0,00 
palmitová 10,40±1,13 21,48±0,01 21,92±0,08 31,24±0,02 15,61±0,07 27,92±0,71 
palmitoolejová 0,08±0,01 0,22±0,00 0,18±0,01 0,63±0,00 0,57±0,15 2,11±0,14 
stearová 1,61±0,19 30,61±0,01 1,99±0,02 30,55±0,01 2,93±0,28 43,27±0,96 
olejová 25,36±0,26 125,73±2,18 30,27±0,03 145,65±0,06 26,31±0,26 109,73±1,10 
linolová 39,88±0,84 359,41±2,14 53,84±0,03 416,72±0,19 39,47±0,17 336,08±12,24
γ-linolenová 0,39±0,90 3,20±0,18 0,34±0,00 3,12±0,00 0,12±0,03 2,42±0,08 
linolenová 0,47±0,07 7,43±0,19 0,41±0,00 7,14±0,00 0,65±0,00 9,21±0,39 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,08±0,00 0,13±0,00 0,10±0,00 0,16±0,01 - 
palmitová 12,13±0,13 26,11±0,47 12,98±0,31 24,65±1,79 8,6 – 16,5 
palmitoolejová 0,19±0,01 0,70±0,01 0,36±0,02 1,24±0,05 - 
stearová 2,53±0,22 40,43±0,32 3,14±0,94 42,98±0,48 max. 3,3 
olejová 26,62±0,19 98,77±1,27 26,21±0,77 108,91±0,93 20,0 – 42,2 
linolová 53,30±0,11 442,65±8,18 51,93±0,11 393,49±2,50 39,4 – 65,6 
γ-linolenová 0,05±0,00 0,32±0,02 0,04±0,01 0,25±0,04 - 
linolenová 0,68±0,00 9,88±0,27 0,65±0,00 9,29±0,40 0,5 – 1,5 
 
Tabulka 4.11: Olej z kukuřičných klíčků za teploty v lednici 
Vzorek č.5 (olej z kukuřičných klíčků) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,06±0,02 0,11±0,00 0,22±0,01 0,31±0,00 0,05±0,00 0,14±0,00 
palmitová 10,19±0,74 31,77±0,01 11,53±0,10 30,85±0,01 10,80±0,03 35,32±1,00 
palmitoolejová 0,02±0,00 0,11±0,00 0,22±0,03 0,93±0,00 0,30±0,06 1,78±0,34 
stearová 3,23±0,03 61,54±0,71 2,03±0,02 50,40±0,01 3,82±0,22 68,31±2,09 
olejová 29,40±0,51 149,25±0,68 30,50±0,04 144,04±0,07 23,54±0,24 138,09±2,93 
linolová 51,46±1,22 526,49±0,42 53,42±0,09 511,66±0,21 55,62±0,01 537,32±16,80
γ-linolenová 0,10±0,03 1,06±0,02 0,12±0,01 1,15±0,00 0,10±0,00 1,12±0,07 
linolenová 1,24±0,06 13,74±0,02 0,67±0,01 6,17±0,01 0,56±0,00 6,36±0,21 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,06±0,00 0,17±0,00 0,14±0,00 0,16±0,00 - 
palmitová 11,55±0,03 40,23±1,20 12,87±0,12 16,90±0,53 8,6 – 16,5 
palmitoolejová 0,16±0,01 1,03±0,08 0,28±0,02 0,66±0,01 - 
stearová 3,54±0,22 68,82±0,44 3,35±0,26 62,38±0,47 max. 3,3 
olejová 22,21±0,24 138,82±2,28 28,31±0,20 146,22±2,19 20,0 – 42,2 
linolová 54,09±0,07 556,65±15,70 52,20±0,11 502,62±8,69 39,4 – 65,6 
γ-linolenová 0,04±0,00 0,50±0,04 0,04±0,00 0,19±0,01 - 





Z výkyvů hodnot lze usoudit, že kukuřičný olej mění své procentuální zastoupení 
mastných kyselin v průběhu skladování a to i v době, kdy ještě neuplynula doba trvanlivosti, 
ale tyto výkyvy jsou jen malé. 
 
4.2.6 Vybrané mastné kyseliny ve lněném oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici ve lněném oleji je uvedeno v tabulkách 4.12 a 4.13. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.11 a 8.12. 
K nejvíce zastoupeným mastným kyselinám patří kyselina linolenová. K výraznějšímu 
rozkladu této kyseliny dochází po 211 a 295 dnech skladování za laboratorní teploty i za 
teploty v lednici. Po 388 dnech je však vidět, že zřejmě došlo k syntéze z jiných mastných 
kyselin a hodnota se zvýšila. Počáteční hodnota za laboratorní teploty je 47,36 % 
(120,07 mg⋅g-1)  a za teploty v lednici 47,70 % (121,93 mg⋅g-1). Hodnoty certifikátů udávají           
35 – 65 %. 
K dalším zastoupeným patří kyselina olejová a linolová. Hodnoty se pro obě kyseliny liší 
jen nepatrně, ale vyhovují certifikátům. 
U kyseliny olejové je počáteční hodnota při laboratorní teplotě 17,57 % (163,92 mg⋅g-1), 
pak dochází k nárůstu a ke slabému poklesu, ale konečná hodnota je 23,54 % (263,60 mg⋅g-1). 
Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 19,72 % (194,75 mg⋅g-1), kolísaní je podobné, jak za 
laboratorní teploty a konečný procentuální podíl je 21,13 % (223,21 mg⋅g-1). Hodnoty 
certifikátů udávají 11 – 35 %. 
Tabulka 4.12: Lněný olej při laboratorní teplotě 
Vzorek č.6 (lněný olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,07±0,01 1,01±0,00 0,06±0,00 1,01±0,00 0,08±0,00 1,40±0,00 
palmitová 5,41±0,13 14,75±0,08 5,33±0,01 13,07±0,04 5,28±0,04 13,26±0,06 
palmitoolejová 0,07±0,01 0,74±0,00 0,08±0,01 0,75±0,02 0,31±0,12 2,02±0,55 
stearová 3,38±0,24 40,89±0,28 3,74±0,03 32,00±0,01 3,04±0,03 31,38±0,90 
olejová 17,57±1,43 163,92±0,15 18,77±0,11 176,77±0,02 19,85±0,09 171,46±6,30 
linolová 18,53±1,05 197,44±0,21 16,88±0,16 181,01±0,01 19,56±0,07 190,12±3,80 
γ-linolenová 2,91±0,37 31,26±0,28 2,82±0,03 28,92±0,01 2,42±0,16 20,18±6,31 
linolenová 47,36±3,35 120,07±1,00 50,79±0,63 135,19±0,08 43,56±0,05 116,01±0,67 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,09±0,00 1,24±0,01 0,15±0,01 2,19±0,00 - 
palmitová 5,76±0,01 17,65±0,64 6,67±0,06 19,02±0,55 3,0 – 8,0 
palmitoolejová 0,11±0,00 1,61±0,04 0,39±0,01 2,07±0,05 max. 1 
stearová 2,91±0,06 27,29±7,24 2,04±0,00 20,18±0,02 2,0 - 8,0 
olejová 17,09±0,06 163,95±3,77 23,54±0,02 263,60±4,13 11,0 – 35,0 
linolová 22,24±0,42 200,92±3,79 17,11±0,02 176,02±5,00 11,0 – 24,0 
γ-linolenová 2,07±0,00 20,73±0,02 2,55±0,01 23,01±0,86 - 





Tabulka 4.13: Lněný olej při teplotě v lednici 
Vzorek č.6 (lněný olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,14±0,02 0,20±0,00 0,11±0,01 0,21±0,00 0,09±0,00 0,22±0,00 
palmitová 5,44±0,33 15,72±0,04 5,34±0,11 14,60±0,02 5,26±0,11 14,86±0,43 
palmitoolejová 0,28±0,06 2,07±0,02 0,21±0,03 2,04±0,06 0,51±0,04 2,62±0,33 
stearová 4,35±0,81 31,58±0,41 3,66±0,01 29,11±0,22 2,79±0,07 21,98±8,16 
olejová 19,72±0,45 194,75±0,65 20,51±0,19 189,16±0,30 17,25±0,04 187,52±4,59 
linolová 17,04±0,47 166,71±0,61 17,31±0,03 205,78±0,06 18,15±0,54 194,78±7,18 
γ-linolenová 2,38±0,09 21,08±0,08 2,72±0,03 21,04±1,01 2,14±0,02 1,35±0,17 
linolenová 47,70±1,76 121,93±1,74 48,53±0,43 118,96±0,01 44,57±0,01 92,36±0,03 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,10±0,00 0,13±0,00 0,14±0,01 0,14±0,01 - 
palmitová 6,01±0,05 17,35±0,13 7,56±0,10 18,51±0,26 3,0 – 8,0 
palmitoolejová 0,15±0,00 1,39±0,01 0,27±0,01 1,27±0,02 max. 1 
stearová 2,87±0,04 25,46±1,90 3,06±0,28 24,77±0,34 2,0 - 8,0 
olejová 17,39±0,08 254,97±0,71 21,13±0,17 223,21±1,68 11,0 – 35,0 
linolová 16,12±0,07 156,43±3,13 17,28±0,03 131,20±2,22 11,0 – 24,0 
γ-linolenová 2,10±0,01 22,57±0,03 1,46±0,69 20,18±0,38 - 
linolenová 39,24±0,01 83,22±0,02 45,86±0,01 98,37±5,67 35,0 – 65,0 
 
Počáteční hodnota při laboratorní teplotě u kyseliny linolové je 18,53 % (197,44 mg⋅g-1), 
dochází ke kolísaní a konečná hodnota je 17,11 % (176,02 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je 
počáteční hodnota 17,04 % (166,71 mg⋅g-1), za 295 dní dosahuje svého minima 16,12 % 
(156,43 mg⋅g-1), ale následně pak dochází k mírnému nárůstu na  konečnou hodnotu 17,28  % 
(131,20 mg⋅g-1). V průběhu skladování se tato kyselina rozkládá, ale také díky syntéze roste. 
Hodnoty certifikátů udávají 11 – 24 %. 
Lněný olej vyhovuje certifikátům stanoveným výrobcem u všech mastných kyselina, jak 
za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici. Je možné označit tento olej za stabilní 
z hlediska skladovatelnosti a to i po době uplynulé trvanlivosti. 
4.2.7 Vybrané mastné kyseliny v  makadámiovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v makadámiovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.14 a 4.15. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.13 a 8.14. 
Kyselina olejová patří k nejhojněji zastoupeným v tomto oleji. Při laboratorní teplotě je 
počáteční hodnota 57,98 % (231,75 mg⋅g-1), pak dochází k nárůstu, ale za 211 dní se hodnota 
sníží na 50,42 % (197,07 mg⋅g-1) a pak procentuální množství opět roste až na konečnou 
hodnotu 54,91 % (202,40 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 54,92 % 
(341,08 mg⋅g-1), k poklesu dochází také po 211 dnech na 51,96 % (339,09 mg⋅g-1) a konečná 
hodnota je 56,92 % (346,46 mg⋅g-1). Vzorky z laboratoře mají lepší procentuální zastoupení 




Tabulka 4.14: Makadámiový olej při laboratorní teplotě 
Vzorek č.7 (makadámiový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,95±0,24 2,08±0,02 0,75±0,01 2,15±0,00 0,74±0,01 2,22±0,05 
palmitová 7,69±0,91 14,78±0,01 8,11±0,01 14,87±0,01 8,35±0,02 14,88±0,08 
palmitoolejová 17,19±2,06 73,15±0,04 18,17±0,03 77,59±0,02 18,27±0,09 80,75±0,58 
stearová 4,24±3,82 91,95±1,12 3,51±0,01 92,16±0,00 4,40±0,25 95,65±2,34 
olejová 57,98±1,12 231,75±1,05 59,59±0,08 224,69±0,05 50,42±0,30 197,07±4,79 
linolová 3,19±0,58 171,06±0,34 2,31±0,01 170,57±0,00 2,51±0,33 162,64±7,31 
γ-linolenová 2,37±0,11 10,83±0,06 2,76±0,01 10,16±0,01 1,39±0,00 11,99±0,73 
linolenová 0,25±0,25 0,79±0,00 0,88±0,01 1,30±0,00 0,05±0,00 0,66±0,02 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,11±0,01 0,25±0,01 1,02±0,02 1,79±0,05 max. 1,5 
palmitová 9,20±0,13 25,17±1,63 9,47±0,12 19,46±0,66 5,0 – 12,0 
palmitoolejová 19,55±0,13 97,74±6,21 21,16±0,29 108,76±2,60 13,0 – 27,0 
stearová 4,11±0,81 73,83±13,56 3,06±0,34 54,65±2,82 2,0 – 6,0 
olejová 54,27±0,76 259,66±12,80 54,91±0,06 202,40±9,15 52,0 – 68,0 
linolová 2,40±0,09 119,09±1,62 2,53±0,01 115,54±0,63 1,5 – 6,0 
γ-linolenová 1,19±0,00 11,99±0,14 1,02±0,00 10,07±0,00 - 
linolenová 0,04±0,00 0,58±0,04 1,26±0,00 0,95±0,09 max. 1 
Tabulka 4.15: Makadámiový olej při teplotě v lednici 
Vzorek č.7 (makadámiový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,51±0,02 1,03±0,02 1,32±0,12 3,12±0,01 0,83±0,01 2,58±0,03 
palmitová 8,50±0,32 30,99±0,25 9,69±0,43 31,09±0,12 8,58±0,08 31,29±0,31 
palmitoolejová 18,46±0,53 127,58±1,16 18,91±0,83 123,92±0,42 18,51±0,11 121,84±0,24 
stearová 3,53±0,45 91,22±0,50 3,66±0,08 109,12±0,19 3,85±0,22 106,26±2,93 
olejová 54,92±1,52 341,08±3,19 57,84±0,62 340,96±1,92 51,96±0,24 339,09±2,00 
linolová 2,81±0,30 32,52±0,24 2,50±0,01 33,85±0,13 3,09±0,12 33,14±1,26 
γ-linolenová 1,74±0,07 10,86±0,01 1,18±0,02 10,67±0,02 1,05±0,04 10,56±0,47 
linolenová 0,30±0,08 0,93±0,23 0,36±0,27 0,95±0,25 0,11±0,01 0,33±0,06 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 1,13±0,00 2,21±0,00 1,09±0,05 1,33±0,09 max. 1,5 
palmitová 8,86±0,06 29,08±0,24 9,64±0,21 33,79±1,22 5,0 – 12,0 
palmitoolejová 15,34±0,17 97,44±2,15 21,72±0,36 156,27±5,25 13,0 – 27,0 
stearová 3,55±0,32 106,87±4,91 3,94±0,39 115,27±3,14 2,0 – 6,0 
olejová 51,36±0,57 315,54±9,30 56,92±0,17 346,46±16,00 52,0 – 68,0 
linolová 2,60±0,32 27,30±12,11 2,35±0,02 29,93±1,17 1,5 – 6,0 
γ-linolenová 1,42±0,01 10,25±1,20 1,02±0,00 10,04±0,00 - 





Mezi další významné patří kyselina palmitoolejová. Při laboratorní teplotě je počáteční 
hodnota 17,19 % (73,15 mg⋅g-1), dochází ke střídavému kolísání a konečná hodnota je 
21,16 % (108,76 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční hodnota 18,46 % (127,58 mg⋅g-1), 
opět hodnoty kolísají a konečná hodnota je 21,72 % (156,27 mg⋅g-1). Svého maxima dosahuje 
za obou podmínek u posledního měření. Stabilnější je za teploty v lednici. Certifikáty udávají 
hodnoty 13 – 27 %. 
Procentuální zastoupení kyseliny linolové se pohybuje mezi 2 – 3 % a to, jak v případě 
uchování při laboratorní teplotě, tak v lednici. Certifikáty udávají pro kyselinu linolovou   
1,5 – 6 %. Hodnoty této kyseliny tedy spadají do tohoto rozmezí.  
Makadámiový olej vyhovuje certifikátům od výrobce po dobu své trvanlivosti, ale také po 
ní a to za obou podmínek skladování. Kolísání mastných kyselin během skladování není 
výrazné. 
 
4.2.8 Vybrané mastné kyseliny v mandlovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v mandlovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.16 a 4.17. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.15 a 8.16. 
 
Tabulka 4.16: Mandlový olej při laboratorní teplotě 
Vzorek č.8 (mandlový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,17±0,10 0,22±0,02 0,04±0,00 0,21±0,00 0,06±0,00 0,19±0,01 
palmitová 4,55±0,85 10,67±0,00 5,29±0,01 10,13±0,01 4,66±0,02 9,34±0,32 
palmitoolejová 0,12±0,04 1,03±0,00 0,26±0,02 1,10±0,01 0,85±0,03 2,17±0,03 
stearová 3,15±1,22 81,37±0,61 2,41±0,01 75,37±0,17 2,61±0,40 71,08±6,47 
olejová 64,08±1,88 270,38±2,82 66,50±0,05 250,48±0,11 62,77±0,44 216,35±5,60 
linolová 22,70±1,79 310,04±1,14 23,96±0,03 305,11±0,00 20,80±0,12 277,60±6,29 
γ-linolenová 0,45±0,18 1,24±0,13 0,28±0,00 1,20±0,01 0,26±0,03 0,69±0,83 
linolenová 0,10±0,01 0,35±0,01 0,12±0,01 0,46±0,01 0,07±0,00 0,30±0,03 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,07±0,00 0,18±0,00 0,12±0,00 0,13±0,00 - 
palmitová 5,95±0,07 13,72±0,59 6,82±0,04 15,33±0,47 4,0 – 9,0 
palmitoolejová 0,23±0,00 1,17±0,05 0,30±0,00 0,74±0,05 max. 1,5 
stearová 2,38±0,89 63,37±11,15 2,65±0,33 67,06±2,17 max. 3 
olejová 56,79±0,79 286,34±9,53 64,06±0,36 257,30±7,98 62,0 – 86,0 
linolová 23,30±0,02 293,63±9,32 22,61±0,04 291,39±5,31 15,0 – 30,0 
γ-linolenová 0,05±0,00 0,45±0,04 0,04±0,01 0,20±0,06 - 








Tabulka 4.17: Mandlový olej při teplotě v lednici 
Vzorek č.8 (mandlový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,14±0,03 0,23±0,01 0,08±0,01 0,17±0,00 0,07±0,00 0,22±0,01 
palmitová 4,82±0,64 21,71±0,00 5,46±0,15 20,94±0,04 5,11±0,02 19,01±0,34 
palmitoolejová 0,12±0,03 2,03±0,00 0,31±0,01 3,10±0,00 0,54±0,03 3,65±0,18 
stearová 4,73±2,12 41,09±1,17 2,46±0,04 21,14±0,07 6,14±0,32 63,43±5,95 
olejová 61,05±4,49 316,32±1,03 66,13±0,14 320,65±1,25 51,32±0,31 240,92±2,45 
linolová 22,16±2,06 299,77±0,44 24,16±0,01 282,37±0,75 25,43±0,02 280,09±3,96 
γ-linolenová 0,21±0,01 0,10±0,01 0,20±0,01 0,13±0,00 0,07±0,01 0,09±0,21 
linolenová 0,60±0,10 3,34±0,01 0,52±0,00 4,33±0,01 0,32±0,02 4,40±0,39 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,07±0,00 0,20±0,01 0,11±0,00 0,14±0,00 - 
palmitová 5,94±0,01 9,11±0,51 6,55±0,05 20,19±0,27 4,0 – 9,0 
palmitoolejová 0,96±0,02 8,54±0,04 1,25±0,00 10,72±0,02 max. 1,5 
stearová 7,29±0,54 60,53±7,93 6,15±0,42 65,51±2,43 max. 3 
olejová 63,35±0,61 298,05±6,91 63,30±1,93 276,90±9,27 62,0 – 86,0 
linolová 20,15±0,07 252,28±7,81 23,63±0,03 308,66±3,81 15,0 – 30,0 
γ-linolenová 0,08±0,00 0,07±1,16 0,05±0,01 0,07±0,03 - 
linolenová 0,18±0,03 1,91±0,21 0,20±0,02 1,08±0,16 max. 0,6 
 
Kyselina olejová má největší procentuální podíl. Při teplotě v laboratoři je počáteční 
hodnota 64,08 % (270,38 mg⋅g-1), při druhém měření dochází k nárůstu, ale u ostatních 
měření hodnota klesá, za 295 dní se dostane na 56,79 % (286,34 mg⋅g-1), pak ale opět roste na 
konečnou hodnotu 64,06 % (257,30 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici je počáteční procentuální 
podíl 61,05 % (316,32 mg⋅g-1), dochází ke střídavému kolísání a konečná hodnota je 63,30 % 
(276,90 mg⋅g-1). Certifikáty udávají hodnoty 62 – 86 %, ale jsou zde v průběhu měření 
odchylky, jak za laboratorní teploty, tak za teploty v lednici. 
Na zastoupení mastných kyselin se také výrazně podílí kyselina linolová. Její hodnota 
při prvním měření za laboratorní teploty je 22,70 % (310,04 mg⋅g-1), při dalších měřeních 
dochází k mírnému kolísání hodnot a konečná hodnota je 22,61 % (291,39 ). Při teplotě 
v lednici je počátek na hodnotě 22,16 % (299,77 mg⋅g-1), pak postupně hodnoty rostou až do 
maxima 25,43 % (280,09 mg⋅g-1) a konečná hodnota je 23,63 % (308,66 mg⋅g-1), tedy opět 
pokles. Certifikáty udávají hodnoty 15 – 30 % a to kyselina linolová splňuje za obou 
podmínek skladování u každého měření.    
U kyseliny palmitové dochází ke kolísání, jak při laboratorní teplotě, tak při teplotě 
v lednici. Svého maxima dosáhne za laboratorní teploty 6,82 % (15,33 mg⋅g-1 ) u posledního 
měření, podobná hodnota je i u vzorku při teplotě v lednici. Certifikáty udávají hodnoty         
4 – 9 %. 
Odchylky od certifikátů jsou zřejmé i u kyseliny stearové. V době použitelnosti stanovené 
výrobcem se výraznější změny projevily za teploty skladování v lednici, kde byly větší 




4.2.9 Vybrané mastné kyseliny v  meruňkovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v meruňkovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.18 a 4.19. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.17 a 8.18. 
Z procentuálního hlediska je nejvíce zastoupená kyselina olejová. Při teplotě v laboratoři 
její hodnota z 60,68 % (249,58 mg⋅g-1) nejprve roste, v průběhu skladování dochází 
k postupnému poklesu až na konečnou hodnotu 59,38 % (226,84 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici 
dochází ke stejnému nárůstu, dále k menšímu poklesu na 52,39 % (296,94 mg⋅g-1) za 295 dní. 
Konečná hodnota je 60,24 % (370,66 mg⋅g-1). Certifikáty udávají hodnoty 55 – 70  %. 
K další procentuelně hodně zastoupeným patří kyselina linolová. Za teploty v laboratoři 
byla její počáteční hodnota 26,21 % (406,90 mg⋅g-1), v průběhu měření její hodnota vystoupla 
až na 29,72 % (313,82 ), ale konečná hodnota byla menší 25,63 % (325,93 mg⋅g-1). Při teplotě 
v lednici počáteční hodnota 24,93 % (339,01 mg⋅g-1) nejprve vzrůstala, ale potom klesla na 
konečnou hodnotu 26,07 % (321,90 mg⋅g-1). Certifikáty udávají hodnoty 22 – 35 %. 
Hodnoty kyseliny palmitové se jak při teplotě v laboratoři, tak při teplotě v lednici výrazně 
neměnily. Podle certifikátů je její hodnota 3 – 10 %, což podmínky skladování nijak 
neovlivnily. 
Meruňkový olej má ke konci své doby použitelnosti stanovené výrobcem odchylky 
od certifikátů mastných kyselin hlavně při skladování za teploty v lednici u olejové kyseliny.  
 
Tabulka 4.18: Meruňkový olej při laboratorní teplotě 
Vzorek č.9 (meruňkový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,24±0,03 0,62±0,00 0,64±0,03 0,65±0,00 0,23±0,01 0,72±0,03 
palmitová 5,04±0,38 10,44±0,01 6,54±0,14 9,24±0,01 5,55±0,05 9,40±0,45 
palmitoolejová 0,39±0,01 1,03±0,00 0,50±0,01 1,03±0,00 0,72±0,01 1,35±0,09 
stearová 1,87±0,13 80,44±0,02 2,30±0,03 75,23±0,02 3,46±0,58 73,96±10,98 
olejová 60,68±2,98 249,58±0,80 63,16±0,32 240,27±0,31 62,52±0,60 235,93±9,19 
linolová 26,21±0,48 406,90±0,88 25,06±0,09 342,85±0,22 29,72±0,16 313,82±11,33
γ-linolenová 0,16±0,01 2,45±0,01 0,16±0,01 2,02±0,00 0,47±0,02 3,24±0,41 
linolenová 0,29±0,09 0,88±0,02 0,23±0,01 0,73±0,03 0,05±0,00 0,66±0,03 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,31±0,01 0,41±0,02 0,36±0,02 0,50±0,02 - 
palmitová 5,75±0,10 9,21±0,37 6,37±0,14 10,54±0,67 3,0 – 10,0 
palmitoolejová 0,31±0,00 0,89±0,06 0,39±0,01 1,16±0,07 max. 2,0 
stearová 5,06±0,53 85,49±4,66 6,42±0,97 89,41±6,07 0,5 - 4,0 
olejová 60,97±0,54 244,35±8,43 59,38±0,92 226,84±11,77 55,0 – 70,0 
linolová 26,01±0,09 323,42±7,94 25,63±0,05 325,93±10,42 22,0 – 35,0 
γ-linolenová 0,05±0,00 0,25±0,02 0,04±0,02 0,26±0,13 - 






Tabulka 4.19: Meruňkový olej při teplotě v lednici 
Vzorek č.9 (meruňkový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,34±0,13 0,84±0,02 0,36±0,01 0,73±0,00 0,22±0,00 0,74±0,01 
palmitová 4,57±0,50 21,56±0,01 5,63±0,10 20,49±0,02 4,72±0,01 18,34±0,07 
palmitoolejová 0,17±0,03 0,54±0,00 0,38±0,00 1,06±0,00 0,59±0,02 2,16±0,10 
stearová 5,50±3,49 181,94±1,34 4,22±0,18 175,52±0,03 5,21±0,04 168,07±1,21 
olejová 60,56±3,42 373,33±0,65 63,82±0,01 361,14±0,57 59,17±0,07 342,72±1,61 
linolová 24,93±2,33 339,01±0,11 26,27±0,01 356,86±0,39 27,90±0,06 380,13±1,90 
γ-linolenová 0,15±0,01 0,56±0,00 0,18±0,03 0,65±0,01 0,04±0,01 0,18±0,08 
linolenová 0,30±0,05 1,12±0,01 0,30±0,10 1,09±0,04 0,09±0,00 0,20±0,01 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,26±0,00 0,70±0,01 0,36±0,01 0,88±0,01 - 
palmitová 5,44±0,04 17,22±0,42 6,03±0,07 19,52±0,23 3,0 – 10,0 
palmitoolejová 0,26±0,01 1,47±0,06 0,35±0,00 1,01±0,03 max. 2,0 
stearová 5,75±0,48 116,75±6,96 5,60±0,39 124,24±2,43 0,5 - 4,0 
olejová 52,39±0,45 296,94±4,57 60,24±0,38 370,66±4,92 55,0 – 70,0 
linolová 26,63±0,02 348,88±5,92 26,07±0,08 321,90±4,59 22,0 – 35,0 
γ-linolenová 0,05±0,00 0,15±0,07 0,04±0,01 0,19±0,04 - 
linolenová 0,15±0,01 0,62±0,21 0,14±0,00 0,74±0,03 max. 1 
 
4.2.10 Vybrané mastné kyseliny v olivovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v olivovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.20 a 4.21. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.19 a 8.20. 
Kyselina olejová má procentuálně největší zastoupené množství v daném oleji. 
Při laboratorní teplotě je hodnota prvního měření 69,11 % (295,95 mg⋅g-1), při druhém 
dosahuje své maximální hodnoty 72,59 % (283,93 mg⋅g-1) a při třetím jde o výrazný pokles na 
60,12 % (263,48 mg⋅g-1), pak nastane růst ke konečné hodnotě 68,06 % (264,22 mg⋅g-1). Za 
teploty lednice je počáteční hodnota 74,95 % (398,91 mg⋅g-1), která pozvolna roste, ale pak 
poklesne na 60,94 % (299,03 mg⋅g-1) za 211 dní a zase vzroste na konečnou hodnotu 74,27 % 
(434,96 ). Kyselina olejová je v tomto oleji stabilnější v lednici.Hodnoty certifikátů udávají 
56 – 85 %. 
Kyselina palmitová za laboratorní teploty kolísá, počáteční hodnota je 15,85 % 
(31,71 mg⋅g-1), ale konečná 13,17 % (28,49 mg⋅g-1). Za teploty v lednici nedochází 
k výrazným poklesům, naopak z počáteční hodnoty 11,86 % (35,77 mg⋅g-1) vzroste na 
konečnou 13,88 % (34,03 mg⋅g-1). Hodnoty certifikátů udávají 7,5 – 20 %. 
Ostatní mastné kyseliny jsou v menším zastoupení, ale v době použitelnosti stanovené 
výrobce všechny mastné kyseliny v lednici odpovídají stanoveným certifikátům. Za teploty     
v lednici jsou odchylky znát již ke konci doby spotřeby (hlavně u kyseliny stearové), ale za 





Tabulka 4.20: Olivový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.10 (olivový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,03±0,00 0,03±0,00 0,14±0,02 0,15±0,00 0,12±0,00 0,04±0,00 
palmitová 15,85±0,52 31,71±0,07 12,05±0,19 25,57±0,06 15,77±0,12 32,25±0,05 
palmitoolejová 1,30±0,39 3,27±0,12 1,34±0,02 3,30±0,02 1,46±1,07 4,15±0,04 
stearová 3,11±0,34 24,95±0,27 3,49±0,02 21,23±0,07 3,25±5,50 21,33±0,49 
olejová 69,11±8,63 295,95±0,22 72,59±0,13 283,93±0,91 60,12±9,19 263,48±1,01 
linolová 5,84±0,71 35,86±0,45 5,88±0,17 32,29±0,17 5,91±6,31 32,48±0,61 
γ-linolenová 0,30±0,03 1,13±0,03 0,23±0,06 1,10±0,02 0,37±0,97 0,84±0,05 
linolenová 0,97±0,18 7,39±0,18 1,42±0,01 8,25±0,03 0,22±0,10 2,54±0,01 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,04±0,00 0,09±0,01 0,06±0,00 0,11±0,00 max. 0,1 
palmitová 12,52±0,17 31,57±2,27 13,17±0,06 28,49±1,12 7,5 – 20,0 
palmitoolejová 1,02±0,01 4,68±0,43 1,31±0,01 5,13±0,18 max. 3,5 
stearová 3,81±1,70 25,88±16,34 3,76±0,73 22,43±7,02 0,5 - 5,0 
olejová 67,80±1,66 304,43±19,12 68,06±0,68 264,22±9,05 56,0 – 85,0 
linolová 5,48±0,07 40,61±4,03 5,13±0,03 32,84±1,60 3,5 – 20,0 
γ-linolenová 0,02±0,00 0,19±0,02 0,02±0,00 0,14±0,01 - 
linolenová 0,50±0,00 4,41±0,38 0,49±0,00 3,67±0,16 max. 1,2 
 
Tabulka 4.21: Olivový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.10 (olivový olej) – lednice  (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,16±0,01 0,33±0,00 0,26±0,02 0,82±0,00 0,28±0,00 0,84±0,01 
palmitová 11,86±1,17 35,77±0,04 12,16±0,14 31,26±0,05 11,25±0,04 41,05±0,33 
palmitoolejová 1,28±0,07 3,15±0,02 1,42±0,02 2,27±0,02 1,87±0,24 2,31±0,20 
stearová 4,55±1,78 25,85±0,43 3,36±0,00 20,93±0,05 4,87±0,33 34,90±1,54 
olejová 74,95±0,98 398,91±1,16 75,87±0,10 414,16±0,75 60,94±0,11 299,03±3,84 
linolová 5,32±0,14 39,04±0,12 5,59±0,16 31,72±0,14 5,98±0,00 34,75±1,39 
γ-linolenová 0,30±0,02 0,87±0,01 0,36±0,07 0,62±0,02 0,02±0,00 0,25±0,02 
linolenová 0,76±0,03 6,17±0,02 0,36±0,01 3,13±0,01 0,44±0,04 5,55±0,07 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,14±0,00 0,29±0,01 0,13±0,00 0,31±0,00 max. 0,1 
palmitová 12,52±0,17 31,57±2,27 13,88±0,45 34,03±0,45 7,5 – 20,0 
palmitoolejová 1,02±0,01 4,68±0,43 1,33±0,08 2,44±0,08 max. 3,5 
stearová 4,81±1,70 35,88±16,34 3,68±0,92 20,16±0,92 0,5 – 5,0 
olejová 67,80±1,66 304,43±19,12 74,27±5,78 434,96±5,78 56,0 – 85,0 
linolová 5,48±0,07 40,61±4,03 5,38±0,64 36,12±0,64 3,5 – 20,0 
γ-linolenová 0,02±0,00 0,19±0,02 0,02±0,01 0,08±0,01 - 




4.2.11 Vybrané mastné kyseliny v ricinovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v ricinovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.22 a 4.23. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.21 a 8.22. 
Nejvíce zastoupené jsou kyselina olejová a linolová, kde rozkladem jiných mastných 
kyselin došlo k jejich velkému nárůstu při obou podmínkách skladování. 
Kyselina olejová má počáteční hodnotu za laboratorní teploty 16,64 % (37,73 mg⋅g-1), 
druhé a třetí měření ještě vzrůstá na hodnotu 22,46 % (54,07 mg⋅g-1), pak dojde k poklesu a 
konečná hodnota je 22,80 (20,82 mg⋅g-1). Za teploty v lednici dochází ke kolísání hodnot. 
Počáteční procentuální zastoupení je 16,00 % (49,50 mg⋅g-1) a konečná hodnota je na 13,81 % 
(56,24 mg⋅g-1). Hodnoty certifikátů udávají 2,5 – 6 %. Naměřené hodnoty tedy překračují 
certifikované. 
U kyseliny linolové dochází ke střídavému poklesu a vzestupu za laboratorní teploty 
při počáteční hodnotě 17,08 % (44,90 mg⋅g-1) a konečné 11,47 % (47,13 mg⋅g-1). Za teploty 
v lednici je počáteční hodnota 18,23 % (66,18 mg⋅g-1) a také zde probíhá kolísání hodnot a 
konečná hodnota je 16,91 % (57,57 mg⋅g-1). Hodnoty certifikátů udávají 2,5 – 7 %.  
Kyselina stearová a palmitová také značně převyšují procentuální množství dané 
certifikáty. Z hlediska skladovatelnosti se výrazné změny v tomto oleji projevily, jak 
při laboratorní teplotě, tak za teploty v lednici a to i v době, kde olej splňoval datum spotřeby 
stanovené výrobcem. 
 
Tabulka 4.22: Ricinový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.11 (ricinový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 1,73±0,34 1,17±0,03 1,28±0,01 1,03±0,00 2,27±0,06 2,22±0,04 
palmitová 9,66±0,13 4,13±0,05 8,64±0,08 5,26±0,00 8,05±0,01 9,12±0,04 
palmitoolejová 1,13±0,01 6,02±0,00 2,26±0,07 5,63±0,01 2,79±0,02 5,94±0,08 
stearová 11,62±0,52 39,66±0,08 7,97±0,15 33,11±0,02 12,00±0,14 36,60±0,19 
olejová 16,64±0,10 37,73±0,31 19,56±0,45 47,28±0,12 22,46±0,13 54,07±1,04 
linolová 17,08±0,36 44,90±0,44 19,24±0,12 52,51±0,01 18,47±0,05 46,57±0,85 
γ-linolenová 0,67±0,01 3,10±0,01 0,28±0,02 2,14±0,09 0,96±0,01 5,06±0,76 
linolenová 5,83±0,22 2,36±0,08 5,15±0,09 2,68±0,01 4,39±0,02 1,47±0,02 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 1,28±0,21 1,23±0,17 1,68±0,03 1,84±0,03 - 
palmitová 10,70±0,35 9,92±0,63 13,85±0,06 7,28±0,23 max. 2 
palmitoolejová 1,20±0,02 5,34±0,04 1,11±0,02 5,20±0,01 - 
stearová 12,09±0,76 34,57±3,84 17,50±0,20 44,35±0,84 max. 2,5 
olejová 20,14±0,87 33,39±1,44 22,80±0,29 20,82±0,32 2,5 – 6,0 
linolová 17,61±0,19 42,82±4,11 11,47±0,13 47,13±1,21 2,5 – 7,0 
γ-linolenová 0,13±0,00 1,41±0,02 0,10±0,00 0,97±0,00 - 





Tabulka 4.23: Ricinový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.11 (ricinový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,90±0,04 1,11±0,00 1,03±0,00 1,24±0,01 0,64±0,01 0,53±0,01 
palmitová 9,59±0,05 10,39±0,01 9,49±0,09 9,17±0,04 10,95±0,04 9,88±0,15 
palmitoolejová 2,05±0,01 2,60±0,00 1,83±0,06 2,03±0,05 1,08±0,00 1,13±0,00 
stearová 10,19±0,12 42,90±0,04 8,65±0,38 35,24±0,31 11,15±0,22 51,14±1,51 
olejová 16,00±0,18 49,50±0,07 16,39±0,54 44,75±0,21 14,57±0,36 39,73±0,13 
linolová 18,23±0,24 66,18±0,14 15,85±0,17 57,11±0,51 15,41±0,14 63,04±1,72 
γ-linolenová 1,79±0,08 2,45±0,03 0,72±0,04 1,63±0,02 0,06±0,00 0,17±0,00 
linolenová 4,01±0,11 3,84±0,07 5,19±0,06 3,35±0,08 2,71±0,01 8,15±0,16 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,28±0,21 0,23±0,17 2,27±0,06 0,11±0,24 - 
palmitová 10,70±0,35 9,92±0,63 14,87±0,14 15,18±1,64 max. 2 
palmitoolejová 0,20±0,02 0,34±0,04 0,59±0,06 0,85±0,06 - 
stearová 12,09±0,76 44,57±3,84 11,84±0,35 40,67±5,41 max. 2,5 
olejová 10,14±0,87 33,39±1,44 13,81±0,15 56,24±2,55 2,5 – 6,0 
linolová 17,61±0,19 72,82±4,11 16,91±0,13 57,57±11,80 2,5 – 7,0 
γ-linolenová 0,13±0,00 0,41±0,02 0,12±0,00 0,53±0,02 - 
linolenová 3,81±0,11 12,20±0,85 3,00±0,03 13,84±0,85 max. 1,0 
 
4.2.12 Vybrané mastné kyseliny v  rýžovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v rýžovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.24 a 4.25. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.23 a 8.24. 
Nejvíce zastoupenými mastnými kyselinami je kyselina olejová a linolová. 
Počáteční hodnota kyseliny olejové je při laboratorní teplotě 39,01 % (264,84 mg⋅g-1), kde 
dosahuje i svého maxima a konečná hodnota je 20,48 % (155,28 mg⋅g-1). Při teplotě v lednici 
je procentuální zastoupení u prvního měření 38,59 % (269,14 mg⋅g-1 ) a také je to hodnota 
jejího maxima, pak dochází k poklesu a konečná hodnota vzroste na 36,78 % (178,95 mg⋅g-1). 
Za teploty v lednici je kyselina olejová stabilnější. Hodnoty certifikátů udávají 35 – 45 %. 
 Za laboratorní teploty je kyselina linolová na počáteční hodnotě 39,64 % (414,84 mg⋅g-1), 
pak dochází k poklesu a svého maxima dosahuje za 295 dní, kde procentuální zastoupení je 
40,56 % (364,22 mg⋅g-1 ) a konečná hodnota je 38,15 % (332,93 mg⋅g-1). Za teploty v lednici 
je počáteční hodnota 40,31 % (486,28 mg⋅g-1), svého maxima dosahuje za 211 dní a její 
hodnota je 43,04 % (427,19 mg⋅g-1) a konečná hodnota je 39,94 % (343,27 mg⋅g-1). Větší 
procentuální zastoupení má kyselina za teploty v lednici, ale její hodnoty se liší jen málo od 
hodnot v laboratoři. Hodnoty certifikátů udávají 30 – 45 %. 
K dalším důležitým mastným kyselinám rýžového oleje patří kyseliny palmitová, jejíž 
hodnoty se podle certifikátu pohybují mezi 13 – 20 % a to tato mastná kyseliny splňuje 
za laboratorní teploty i za teploty v lednici. Jen v jednom případě za laboratorní teploty při 




Tabulka 4.24: Rýžový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.12 (rýžový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,16±0,01 0,52±0,00 1,13±0,06 1,09±0,00 0,24±0,00 0,79±0,02 
palmitová 13,35±0,65 36,69±0,07 16,22±0,18 59,98±0,06 17,04±0,01 77,74±0,67 
palmitoolejová 0,19±0,02 2,04±0,00 0,63±0,02 2,06±0,00 1,07±0,11 3,37±0,50 
stearová 2,13±0,12 50,72±0,02 2,97±0,02 45,47±0,04 5,68±0,19 59,56±3,51 
olejová 39,01±0,53 264,84±0,36 39,01±0,09 234,34±0,31 31,35±0,12 276,63±3,63 
linolová 39,64±2,04 414,84±0,70 35,49±0,18 396,64±0,49 35,55±0,08 355,90±9,44 
γ-linolenová 0,26±0,03 3,10±0,01 0,70±0,02 4,15±0,01 1,44±0,07 6,24±7,57 
linolenová 0,59±0,02 2,28±0,00 0,78±0,11 3,16±0,02 0,35±0,00 1,75±0,10 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,24±0,01 0,64±0,01 0,36±0,00 0,44±0,01 - 
palmitová 14,65±0,11 45,14±0,29 8,59±0,05 12,19±0,13 13,0 – 22,0 
palmitoolejová 0,44±0,08 2,28±1,35 0,55±0,08 3,15±0,10 - 
stearová 3,42±0,12 58,19±1,35 2,16±0,14 37,90±0,59 1,0 – 6,0 
olejová 32,07±0,10 175,93±1,06 20,48±0,12 155,28±0,64 35,0 – 45,0 
linolová 40,56±0,10 364,22±6,11 38,15±0,04 332,93±1,75 30,0 – 45,0 
γ-linolenová 0,07±0,01 0,72±0,04 0,37±0,03 0,86±0,18 - 
linolenová 0,87±0,03 3,94±0,09 0,43±0,01 2,14±0,08 1,0 – 6,0 
 
Tabulka 4.25: Rýžový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.12 (rýžový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,19±0,02 2,03±0,01 0,18±0,06 1,10±0,00 0,19±0,00 1,56±0,01 
palmitová 13,97±0,03 52,32±0,03 16,41±0,26 49,03±0,05 13,99±0,40 46,86±0,81 
palmitoolejová 0,33±0,00 3,04±0,00 0,68±0,01 2,97±0,00 0,34±0,10 2,10±0,72 
stearová 1,15±0,02 97,61±0,18 2,97±0,01 91,49±0,03 3,71±0,43 88,06±7,28 
olejová 38,59±0,09 269,14±0,31 38,15±0,10 194,42±0,30 30,61±0,26 184,14±6,80 
linolová 40,31±1,93 486,28±0,68 36,08±0,10 457,09±0,48 43,04±0,15 427,19±20,20
γ-linolenová 0,24±0,01 3,07±0,04 0,73±0,01 5,16±0,01 0,05±0,00 0,52±0,02 
linolenová 1,02±0,03 2,45±0,03 0,72±0,03 1,16±0,02 0,67±0,00 1,71±0,31 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,24±0,01 1,64±0,01 0,32±0,01 2,32±0,00 – 
palmitová 14,65±0,11 45,14±0,29 16,52±0,08 39,79±0,46 13,0 – 22,0 
palmitoolejová 0,44±0,08 2,28±0,35 0,50±0,05 1,15±0,11 – 
stearová 3,42±0,12 78,19±1,35 3,43±0,18 82,60±1,16 1,0 – 6,0 
olejová 32,07±0,10 175,93±1,06 36,78±0,23 178,95±1,69 35,0 – 45,0 
linolová 40,56±0,10 364,22±6,11 39,94±0,10 343,27±4,30 30,0 – 45,0 
γ-linolenová 0,07±0,01 0,72±0,04 0,07±0,01 0,32±0,08 - 





Kyselina stearová vyhovuje hodnotám udávaných v certifikátech 1 – 6 % za obou 
podmínek skladování. Svého maxima dosahuje za teploty v laboratoři 5,58 % (59,56 mg⋅g-1) 
za 211 dní. 
Tento olej splňuje procentuální zastoupení mastných kyselin podle certifikátů v době své 
použitelnosti stanovené výrobcem. Za teploty lednice i po této době. 
 
4.2.13 Vybrané mastné kyseliny ve slunečnicovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici ve slunečnicovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.26 a 4.27. Ukázky chromatogramů 
po 107 dnech skladování v lednici a v laboratoři jsou součástí příloh 8.25 a 8.26. 
Nejvíce zastoupenou mastnou kyselinou v tomto oleji je kyselina linolová. Při laboratorní 
teplotě je počáteční hodnota 46,80 % (513,42 mg⋅g-1), pak dochází ke kolísání, kde svého 
maxima 52,63 % (531,48 mg⋅g-1) dosahuje za 295 dní a konečná hodnota je 40,78 % 
(398,17 mg⋅g-1). Za teploty v lednici je počáteční hodnota 50,08 % (601,81 mg⋅g-1), pak 
hodnoty rostou do maxima 54,44 % (654,18 mg⋅g-1) za 211 dní a dalším měřením hodnoty 
klesají až na 51,88 % (582,25 mg⋅g-1). Všechny vzorky v průběhu měření z lednice vyhovují 
certifikátům, ale některé vzorky z laboratoře se odchylují. Hodnoty certifikátů udávají       
48 – 74 %. 
 
Tabulka 4.26: Slunečnicový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.13 (slunečnicový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,08±0,01 1,01±0,00 0,19±0,02 2,05±0,00 0,16±0,00 1,65±0,00 
palmitová 6,05±0,54 20,59±0,03 6,51±0,03 21,59±0,01 6,33±0,01 15,90±0,02 
palmitoolejová 0,40±0,02 2,07±0,01 0,41±0,02 2,04±0,00 0,23±0,01 1,96±0,06 
stearová 4,08±2,07 98,37±0,58 3,62±0,05 91,70±0,01 3,10±0,10 90,74±0,07 
olejová 33,37±1,69 245,87±0,60 34,60±0,14 204,57±0,11 38,68±0,12 278,78±0,86 
linolová 46,80±5,70 513,42±0,90 49,87±0,00 489,20±0,25 48,83±0,06 468,91±1,62 
γ-linolenová 0,24±0,01 2,08±0,01 0,21±0,02 2,06±0,00 0,27±0,00 2,81±0,00 
linolenová 0,24±0,05 1,08±0,01 0,31±0,02 1,08±0,01 0,25±0,02 0,86±0,05 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,22±0,60 1,67±1,61 0,15±0,01 1,19±0,01 - 
palmitová 6,65±0,11 22,67±2,75 6,88±0,05 25,63±0,33 4,0 – 9,0 
palmitoolejová 0,16±0,02 1,01±0,04 0,13±0,02 1,09±0,20 - 
stearová 3,61±1,36 107,63±26,33 3,70±0,44 114,35±2,68 1,0 – 7,0 
olejová 26,75±0,93 163,10±16,13 19,99±0,54 91,53±2,83 14,0 – 40,0 
linolová 52,63±0,38 531,48±74,07 40,78±0,18 398,17±8,93 48,0 – 74,0 
γ-linolenová 0,22±0,01 0,23±0,07 0,25±0,13 0,24±3,86 - 







Tabulka 4.27: Slunečnicový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.13 (slunečnicový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,23±0,16 2,05±0,01 0,30±0,01 2,02±0,00 0,25±0,10 1,72±0,29 
palmitová 5,83±0,37 20,86±0,01 6,86±0,01 32,59±0,01 6,15±0,08 21,12±0,20 
palmitoolejová 0,11±0,02 1,03±0,00 0,24±0,00 2,04±0,00 0,41±0,05 3,67±0,33 
stearová 4,10±0,67 101,64±0,38 3,35±0,02 90,77±0,01 3,26±0,09 104,27±2,18 
olejová 31,75±1,84 208,41±0,16 34,16±0,20 215,23±0,13 26,07±0,11 160,80±1,74 
linolová 50,08±3,65 601,81±0,33 52,42±0,02 613,27±0,34 54,44±0,04 654,18±7,59 
γ-linolenová 0,13±0,03 2,07±0,01 0,19±0,08 2,06±0,00 0,03±0,00 0,37±0,03 
linolenová 0,79±0,09 0,41±0,01 0,32±0,02 0,33±0,01 0,12±0,00 1,38±0,02 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,52±0,60 2,69±1,61 1,17±0,01 1,16±0,00 - 
palmitová 5,65±0,11 20,67±2,75 7,79±0,10 39,05±0,31 4,0 – 9,0 
palmitoolejová 0,26±0,02 1,11±0,04 0,22±0,01 1,45±0,00 - 
stearová 4,61±1,36 90,63±26,33 5,56±0,23 120,12±1,72 1,0 – 7,0 
olejová 24,75±0,93 150,10±16,13 32,80±0,21 268,10±2,46 14,0 – 40,0 
linolová 51,63±0,38 630,48±74,07 51,88±0,12 582,25±8,14 48,0 – 74,0 
γ-linolenová 0,03±0,01 0,12±0,07 0,07±0,00 0,15±0,00 - 
linolenová 0,14±0,01 0,22±0,07 0,15±0,00 0,58±0,02 - 
 
Druhou nejvíce zastoupenou je kyselina olejová. Počáteční hodnota za laboratorní teploty 
je 33,37 % (245,87 mg⋅g-1), hodnoty v průběhu měření kolísají, ale konečná hodnota, kdy 
dosahuje svého minima je 19,99 % (91,53 mg⋅g-1). Za teploty v lednici je počáteční hodnota 
31,75 % (208,41 mg⋅g-1), v dalších měření hodnoty také kolísají a konečná hodnota je 
32,80 % (268,10 mg⋅g-1). Vzorky z laboratoře ani vzorky z lednice se v průběhu měření 
neodchýlily od certifikátů. Hodnoty certifikátů udávají 14 – 40 %. 
Kyselina palmitová a stearová vyhovují za obou podmínek skladování certifikátům. 
Kyselina palmitová dosahuje své maximální hodnoty 7,79 % (39,05 mg⋅g-1) po 388 dnech 
skladování při teplotě v lednici a kyselina stearová 5,56 % (120,12 mg⋅g-1) po 388 dnech 
skladování při teplotě v lednici. Hodnoty certifikátů udávají pro kyselinu palmitovou 4 - 9 % 
a pro kyselinu stearovou 1 – 7 %. 
 
4.2.14 Vybrané mastné kyseliny v  sojovém oleji 
Zastoupení jednotlivých vybraných mastných kyselin při laboratorní teplotě a při teplotě 
v lednici v sojovém oleji je uvedeno v tabulkách 4.28 a 4.29. Ukázky chromatogramů 









Tabulka 4.28: Sojový olej za laboratorní teploty 
Vzorek č.14 (sojový olej) – laboratoř (25 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,07±0,00 1,01±0,00 0,42±0,12 1,11±0,01 0,17±0,00 1,58±0,00 
palmitová 5,76±0,12 30,82±0,05 6,34±0,65 31,36±0,06 5,80±0,03 28,44±0,28 
palmitoolejová 5,58±0,02 0,76±0,00 5,40±0,06 0,77±0,00 6,03±0,02 1,07±0,25 
stearová 4,09±0,04 30,79±0,07 4,46±0,09 31,24±0,13 5,70±0,10 60,46±1,55 
olejová 24,77±0,09 203,98±0,27 26,65±0,38 235,00±0,48 24,75±0,24 218,52±3,05 
linolová 58,54±0,03 513,92±0,83 45,76±0,45 454,25±1,26 34,06±0,39 406,47±7,66 
γ-linolenová 0,95±0,05 5,41±0,09 0,26±0,08 2,09±0,02 0,31±0,22 2,53±0,21 
linolenová 5,98±0,01 81,46±0,11 5,93±0,08 82,18±0,19 5,46±0,01 74,41±0,45 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,14±0,00 1,39±0,01 0,16±0,01 1,25±0,01 max. 0,2 
palmitová 6,81±0,05 39,06±1,86 6,52±0,16 41,94±1,07 9,0 – 13,0 
palmitoolejová 5,23±0,01 1,36±0,07 6,66±0,15 1,48±1,06 max. 0,3 
stearová 4,18±0,40 31,78±8,21 4,46±0,61 32,03±5,28 3,0 – 5,0 
olejová 19,87±0,35 116,67±4,26 15,35±0,91 95,64±6,58 17,0 – 30,0 
linolová 50,02±0,08 491,53±24,98 36,27±0,45 368,64±18,69 48,0 – 58,0 
γ-linolenová 0,18±0,00 1,98±0,07 0,13±0,14 1,58±14,51 - 
linolenová 5,32±0,01 71,11±3,24 5,57±0,01 76,27±1,88 5,0 – 11,0 
 
Tabulka 4.29: Sojový olej za teploty v lednici 
Vzorek č.14 (sojový olej) – lednice (4 °C) 
čas (dny) 107 167 211 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) 
myristová 0,08±0,01 1,01±0,00 0,45±0,12 1,12±0,01 0,11±0,00 0,36±0,01 
palmitová 10,21±0,75 51,12±0,04 13,24±0,70 45,33±0,06 10,91±0,10 41,34±0,25 
palmitoolejová 0,50±0,01 1,82±0,00 0,48±0,09 1,79±0,01 0,37±0,04 1,54±0,26 
stearová 5,90±1,67 60,78±0,60 4,42±0,09 41,21±0,11 5,15±0,10 112,93±2,12 
olejová 24,48±1,44 654,88±0,26 26,76±0,37 184,93±0,44 19,32±0,08 131,35±0,74 
linolová 46,44±4,02 635,21±0,67 45,70±0,47 603,95±1,10 51,76±0,02 679,40±5,38 
γ-linolenová 0,24±0,03 2,10±0,00 0,26±0,08 2,09±0,02 0,11±0,00 1,41±0,04 
linolenová 5,84±0,51 92,35±0,10 5,91±0,10 99,13±0,16 5,04±0,08 85,94±1,60 
čas (dny) 295 388 certifikát 
Mastné kyseliny Plocha (%) c (mg⋅g-1) Plocha (%) c (mg⋅g-1) (%) 
myristová 0,13±0,00 0,35±0,01 0,19±0,01 0,17±0,00 max. 0,2 
palmitová 11,61±0,05 38,06±1,86 13,17±0,17 44,14±0,66 9,0 – 13,0 
palmitoolejová 0,13±0,01 0,26±0,07 0,28±0,01 0,52±0,02 max. 0,3 
stearová 5,18±0,40 50,68±8,21 5,44±0,30 17,72±2,33 3,0 – 5,0 
olejová 18,87±0,35 100,67±4,26 24,41±0,24 146,25±2,22 17,0 – 30,0 
linolová 50,35±0,08 591,53±24,98 49,27±0,09 658,40±10,22 48,0 – 58,0 
γ-linolenová 0,16±0,00 1,38±0,07 0,17±0,01 1,62±0,05 - 





Kyselina linolová je nejvíce zastoupenou mastnou kyselinou v tomto oleji. Počáteční 
hodnota za laboratorní teploty je 58,54 % (513,92 mg⋅g-1), tato hodnota je maximální. Dále 
množství této kyseliny během měření kolísá a konečná hodnota je 36,27 % (368,64 mg⋅g-1). 
Za teploty v lednici je počáteční hodnota 46,44 % (635,21 mg⋅g-1), svého maxima 51,76 % 
(679,40 mg⋅g-1) dosahuje za 211 dní a konečná hodnota je 49,27 % (658,40 mg⋅g-1). Hodnoty 
certifikátů dosahují 48 – 58 %. Hodnoty měření při laboratorní teplotě i při teplotě v lednici se 
v jednotlivých seriích značně liší od stanovených certifikátů. 
Druhou nejvíce zastoupenou kyselinou je olejová, kde počáteční hodnota za laboratorní 
teploty je 24,77 % (203,98 mg⋅g-1), u dalších měření hodnoty kolísají a konečné procentuální 
zastoupení je 15,35 % (95,64 mg⋅g-1). Za teploty v lednici je u prvního měření hodnota 
24,48 % (654,88 mg⋅g-1) a kolísaní se opět opakuje, kde konečná hodnota je 24,41 % 
(146,25 mg⋅g-1). Odchýlení od certifikátů je jen za laboratorní teploty při 388 dnech. Hodnoty 
certifikátů udávají 17 – 30 %. 
Kyselina palmitová se v průběhu měření drží na relativně stejných hodnotách 
odpovídajícím certifikátům 9 – 13 % za teploty v lednici. Při laboratorní teploty se hodnoty 
pohybují mezi 5 – 6,7 %, což je pod dolní hranicí certifikovaných hodnot. 
Kyselina palmitoolejová se odchyluje od certifikátů jen za laboratorní teploty. V případě 
kyseliny stearové se za laboratorní teploty hodnoty pohybují v rozmezí hodnot uvedených 
v certifikátu (3 – 5 %), pouze po 211 dnech skladování byla překročena hodnota 5 %. 
Za teploty v lednici je procentuální množství této kyseliny nad 5 % a její hodnoty tedy 
neodpovídají certifikátům. 
 
4.3 Porovnání mastných kyselin v jednotlivých olejích 
Zastoupení vybraných mastných kyselin v jednotlivých vzorcích olejů: 
• kyselina olejová – z největší části je v olivovém oleji, meruňkovém oleji, mandlovém 
oleji, makadámiovém oleji a avokádovém oleji (Obr. 4.31) 
• kyselina linolová – tato kyselina je nejvíce zastoupena v oleji z hroznových jader, oleji 
z kukuřičných klíčků, slunečnicovém oleji, sojovém oleji a dýňovém oleji (Obr. 4.32) 
• kyselina palmitová – ve většině olejích se pohybuje v relativně stejném množství, ale 
nejvíce ji bylo v avokádovém a rýžovém oleji, dále také v oleji z kukuřičných klíčků, 
olivovém oleji, sojovém oleji, makadámiovém oleji a ricinovém oleji (Obr. 4.33) 
• kyselina linolenová – převážné zastoupení linolenové kyseliny bylo ve lněném oleji, 
v menším množství v jojobovém, ricinovém a sojovém oleji (Obr. 4.34). 
 
Mezi nejméně zastoupené mastné kyseliny v těchto olejích patřily kyselina myristová, 







Na jednotlivých grafech (Obr. 4.31 – 4.34) jsou zobrazeny průměrné procentuální 
zastoupení kyseliny olejové, linolové, palmitové a linolenové v jednotlivých olejích 
označených jako: 
1 – avokádový olej, 2 – dýňový olej, 3 – olej z hroznových jader, 4 – jojobový olej, 5 – olej 
z kukuřičných klíčků, 6 – lněný olej, 7 – makadámiový olej, 8 – mandlový olej,                      
9 – meruňkový olej, 10 – olivový olej, 11 – ricinový olej, 12 – rýžový olej, 13 – slunečnicový 
olej, 14 – sojový olej.   
Největší množství kyseliny olejové je ve vzorcích č.1, 8, 9, 10 a naopak nejmenší ve 
vzorcích č. 3, 6 a 11.  Kyselina linolová je nejvíce zastoupena ve vzorcích olejů s číslem 3, 5, 
13, 14 a nejmenší zastoupení ve vzorcích č. 4, 7, 10.  Kyselina palmitová je skoro ve všech 
vzorcích zastoupena stejně, ale nejvíce v č. 1, 5, 10, 12 a nejméně ve vzorcích č. 4, 6, 8, 9, 13. 
Kyselina linolenová je hojně zastoupena ve vzorku č. 6 a jen v nepatrném množství 
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kyselina linolová laboratoř kyselina linolová lednice





















kyselina palmitová laboratoř kyselina palmitová lednice






















kyselina linolenová laboratoř kyselina linolenová lednice






















5   ZÁVĚR 
 
Tato diplomová práce se zabývá změnou obsahu mastných kyselin v různých rostlinných 
olejích během odlišných podmínek skladování. Pro skladovací pokus byly použity tyto oleje: 
avokádový olej, dýňový olej, olej z hroznových jader, jojobový olej, olej z kukuřičných 
klíčků, lněný olej, makadámiový olej, mandlový olej, meruňkový olej, olivový olej, ricinový 
olej, rýžový olej, slunečnicový olej a sojový olej. Všechny oleje jsou běžně dostupné 
a dodané firmou M+H, Míča a Harašta s.r.o. 
Literární rešerše této práce je zaměřena na popis vlastností a využití všech čtrnácti 
použitých rostlinných olejů. Dále se zabývá problematikou mastných kyselin a stabilizací 
nenasycených matných kyselin v olejích působením různých antioxidantů.  
Tuky a oleje, obsahující množství nenasycených mastných kyselin, snadno podléhají 
během skladování oxidaci. Oxidací lipidů dochází k nežádoucím změnám chemických, 
senzorických a nutričních vlastností. Oxidované esenciální mastné kyseliny mají 
antimetabolický účinek, působí proti účinku původních esenciálních mastných kyselin. 
Konzum polyenových mastných kyselin by měl být kompenzován zvýšeným příjmem 
antioxidantů, které reagují s volnými radikály, a tak je zneškodňují. Nejběžnějšími 
antioxidanty v biologických materiálech jsou tokoferoly (zvláště α-tokoferol), sloučeniny 
s větším počtem konjugovaných vazeb (β-karoten) a dále sloučeniny síry, selenu, kyselina 
askorbová a různé fenolické sloučeniny.  
V experimentální části byla práce zaměřena na stanovení obsahu jednotlivých mastných 
kyselin metodou plynové chromatografie s použitím FID detektoru. K přípravě vzorků 
pro plynovou chromatografii byla zvolena metoda esterifikace methanolem za katalýzy 
hydroxidem draselným.  
K identifikaci a zároveň také ke kvantifikaci byla použita směs standardů methylesterů 
mastných kyselin. Bylo sledováno osm zvolených mastných kyselin a to kyseliny myristová, 
palmitová, palmitoolejová, stearová, olejová, linolová, γ-linolenová a linolenová.  
Obsahy jednotlivých mastných kyselin vybraných rostlinných olejů byly porovnávány 
v rozdílných podmínkách skladování. Vzorky byly skladovány jednak v laboratoři při teplotě 
25 °C a dále v lednici při teplotě 4 °C. 
Množství jednotlivých mastných kyselin v čase mírně kolísaly. Změna obsahu některých 
kyselin může být způsobena jejich syntézou z vyšších mastných kyselin nebo naopak 
z důvodu jejich rozkladu na nižší mastné kyseliny. Nenasycené mastné kyseliny mohou 
podléhat snadno svému rozkladu v místech dvojných vazeb.  
Z výsledků je patrné, že mezi nejvíce zastoupené mastné kyseliny patří kyselina olejová, 
linolová a linolenová. Kyselina olejová se nejvíce vyskytuje v avokádovém oleji, mandlovém 
oleji, meruňkovém oleji a olivovém oleji. Kyselina linolová má největší zastoupení v oleji 
z hroznových jader, oleji z kukuřičných klíčků, slunečnicovém oleji a sojovém oleji. 
Ve lněném oleji je kyselina linolenová nejzastoupenější mastnou kyselinou oproti ostatním 
rostlinným olejům, ve kterých se vyskytuje jen v menším množství.  
Porovnáním rozdílných podmínek skladování bylo zjištěno, že podmínky skladování mají 
vliv na množství mastných kyselin. Odlišné okolní vlivy (např. teplota, světlo) mohou vést 




a za teploty v lednici jsou patrné rozdíly. Obecně je známé, že oleje v lednici patří 
ke stabilnějším, což se potvrdilo i v této diplomové práci.  
U vzorků z lednice, které mají ve větší míře zastoupenou olejovou kyselinu, bylo větší 
procentuální množství určeno u olivového oleje, avokádového oleje a jojobového oleje, který 
se oproti vzorku z laboratoře velice lišil. U vzorků z laboratoře bylo větší množství olejové  
kyseliny u makadámiového oleje, mandlového oleje a meruňkového oleje. 
Při srovnání zastoupení kyseliny linolové ve vzorcích z lednice a z laboratoře, bylo 
v případě vzorků z lednice větší procentuální množství této kyseliny určeno u oleje 
z hroznových jader, oleje z kukuřičných klíčků, slunečnicového oleje, sojového oleje 
a dýňového oleje. Naopak u vzorků z laboratoře bylo větší množství linolové kyseliny 
stanoveno u lněného oleje a meruňkového oleje.  
Rostlinné oleje jsou významným zdrojem mastných kyselin. Studiem stanovení složení 
a vlastností olejů se zabývá řada odborníků. Také tato práce přispívá k lepšímu porozumění 
pochodů, které probíhají v rostlinných olejích v průběhu skladování. Nově získané poznatky  
v praxi umožní určit správné způsoby uchování olejů tak, aby se v nich zachovalo co nejvyšší 
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GC Plynová chromatografie 
FID Plamenový ionizační detektor 
MS Hmotnostní spektrometrie 
TLC Tenkovrstvá kapalinová chromatografie 
SFC ..................... Superkritická fluidní chromatografie 
HPLC Vysokoúčinná kapalinová chromatografie 
GLC Plynová rozdělovací chromatografie 
GSC Plynová adsorpční chromatografie 
TCD Tepelně vodivostní detektor 
AFID Plamenový ionizační detektor s alkalickým kovem 
TID ..................... Bezplamenový detektor s alkalickým kovem 
ECD..................... Detektor elektronového záchytu 
PID ...................... Fotoionizační detektor 
HeD Heliový detektor 
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Příloha 8.1 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – avokádový olej – po 107  dnech 
skladování v laboratoři (1-myristová kys., 2-palmitová kys., 3-palmitoolejová kys., 4-stearová 
kys., 5-olejová kys., 6-linolová kys., 7-γ-linolenová kys., 8-linolenová kys.) 
 
 
Příloha 8.2 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – avokádový olej – po 107  dnech 





Příloha 8.3 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – dýňový olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
 
 
Příloha 8.4 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – dýňový olej – po 107 dnech 






Příloha 8.5 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – hroznový olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
 
 
Příloha 8.6 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – hroznový olej – po 107 dnech 





Příloha 8.7 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – jojobový olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
 
 
Příloha 8.8 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – jojobový olej – po 107 dnech 





Příloha 8.9 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – olej z kukuřičných klíčků – po 
107 dnech skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.10 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – olej z kukuřičných klíčků – po 






Příloha 8.11 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – lněný olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.12 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – lněný olej – po 107 dnech 






Příloha 8.13 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – makadámiový olej – po 107 
dnech skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.14 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – makadámiový olej – po 107 






Příloha 8.15 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – mandlový olej – po 107 
dnech skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.16 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – mandlový olej – po 107 






Příloha 8.17 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – meruňkový olej – po 107 
dnech skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.18 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – meruňkový olej – po 107 






Příloha 8.19 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – olivový olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.20 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – olivový olej – po 107 dnech 






Příloha 8.21 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – ricinový olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.22 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – ricinový olej – po 107 dnech 






Příloha 8.23 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – rýžový olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.24 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – rýžový olej – po 107 dnech 






Příloha 8.25 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – slunečnicový olej – po 107 
dnech skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.26 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – slunečnicový olej – po 107 






Příloha 8.27 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – sojový olej – po 107 dnech 
skladování v laboratoři 
  
 
Příloha 8.28 Chromatogram methylesterů mastných kyselin – sojový olej – po 107 dnech 
skladování v lednici 
  
